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خريجة كلية جلوستر بانجلترا خريجة كلية بردج هوس بانجا 
رالمفتشة العامة بوزارة التربية والتعليم ٠‏ والمفتشة العامة بوزارة التربية وا 


| خقوق الطبع والنشر محفوظة للمؤلفتين_| 


الطبعة الثالثة عشرة المعدلة 


14۸1 


e 


مال الي 
لصا حر ردا رلاد 


ه ا افع اشا هة 


A4 
E E 


اللحم من أشهى المأ كولات وألذها طعما ؛ اعتاده الإنسان من قديم الزمان وكان 
يأ كله نينا » حى استطاع إيقاد الناد شراه وأصبح لا غنى له عنه » ثم تعددت بعد ذلك 
طرق طبية » واختلف باختلاف الغرض المقامة من أجله ٠‏ 

ويطلق اللحم إجمالا عللحوم الميوانات التىاعتدنا أ كاما كا خرف والعجول والبقر 
وفى بعش الأحوال الماعز وابفال » وى غير البلاد الإسلامية لحم الخنزي بمقاديركبيرة ٠‏ 

واللحم له خطورته » وهو منبع لكثير من الأمراض الى تجاح الإنسان وتسرى 
فى جسمه من تأثير أ كله . واللحم فوق ذلك سريم التعرض للمسدوى ولليكرويات الى 
تنتقل إليه من الأتزبة والذياب إذا لم يكن المذيح نظيفاً مشمولا بالعناية والرعاية من القائمين 
بأمره ومن خدمة اللذج أنفسهم؛ ولهذا كانت الذاج تحت إشراف الكو مات مباقرةا* 
ولا يسمح لاس ببيع لحم الحيوان مذبوح إلا إذا كان توما > الذج. 

وف أعيادنا بذج عد لا يستهان به من الماشية على اختلاف أشكالها ‏ وهى تذع 
دون رقابة فعالة » ودون معرفة لصلاحيتها للأكل » ولهذا كانت مواسم الأعياد موسماً 
لانتشار بعض الأامراض بي ن كثير من العائلات لن الآ مراض الموجودة بالماشية لا تقتل 
ميكروياتها بالطبى. وإنه من الصعب مداواة هذه الحالة ء لآن الرقابة تكاد تتكون معدومة؛ 
وماذا تستطيع الحكومة عمله أمام تلك الكثرة المائلة الى اعتادت ذع المبوان فى بيوم! 
الخاصة فى المناسبات الكثيرة | فة ؟ ولحذا فإن منالمستحسن ألا تج اشية بعدشرائما 
من السوق مباشرة » بل الافضل بقاؤها عدة أيام قبل اليعاد المقرر لذعما ؛ وهذا ما يفعله 
التكثير ون من أفراد الشعب المصرى » لا هذا الخرض الصحى » وما لازدياد شحمبا 
ودسومة جما وم من طريق غير مبساشر - بلاحظو نما ويعلمون مبلغ سلامتا 
وصلاحيتها للأكل. 


قبمة اللحوم الغذائية 


تنحصر قيمتم! الغذائية فى احتواثها على المواد الزلالية ثم الدهنية» فبى بذلك قساعد 


سا 


على بناء الأنسجة » وتعويض ما فقد منبا » وتوليد الحرارة » والمساعدة على ا حضم 
بترطيب جدران الأمعاء . 
أنواعررا : تنقسم اللحوم بحسب أنواعباقسمين : 

١‏ - اللحوم البيضاء : ومنها لحوم الدجاج والآراب والجام » وتدمل أيضآً لحوم 
الحيوانات الصغيرة السن من الماءز وااضأن » وهذه اللحوم يتتكون معظمما من خيوط 
رقيقة وهى أسبل هضماً من غيرها وأصلح للمصابين بأمراض المعدة . 

؟ - اللدوم الخراء : ومنها لحوم الكبير من البقر » ففيها كثير من الدم والمواد 
اللديدية وهى أكثر اللحوم عصارة > و الحا للمضاين قز الدم . 

ركيب الحم 

يتركب اللحم من نسيج عضلى » ونسيج ضام » والنسيج العضلى يتركب من ألياف 

عبارة عن أنايب تختلف طولا باختلاق المكان من الحيوان » وهذه الآنايب تنكون 


أما النسيج الضام فيتكون من ألبومين وكلاجين الى تذوب ف الماء البارد وتتحول 
إلى جلاتين عندالإغلاء أو بإضافة حامض وكلا زاد عمرالحيوانات قلت كية الماء وزادت 
كثافة مادة الكلاجين . 

5 جد بين الأالياف السابقة فى وسط النسيج الام كيات من حبيبات الدهن » وهذا 
الدهن يقل فى بعض الیو انات ويكثر فى الاخرى » فبو أقل فى لم الدجاج » وأ كر 
فى لحم اابط والآوز ما يجعله عسر الحضم . 

وأم اللروتينات التى نی هذا لأناييب مادة تسمى ما يوسين زور۱ ٠‏ وهذه المادة 
جمد بعد موت الحيوان » فتتصلب العضلات » ولكنبا تعودوتلين بعد مدة ثد 
الجا وأهميا خير ةا : ويتسكون داخل الاناييب بعض الأحماض مايساعد على الحضم 

ولكن إذا زادت المدة بعد موت الحيوان فإنه يحدث تلل فى اللحم وتتغير 
وراه وطعمة . 

ويلاحظ أن الحيوانات المصدة تكثرفرا هذه الأحماض . س سالج د الذىقذله قا 
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أصطيادهاء وهذه الأحاض كبا طعماً وراتحة مقبولة » ويعوض ءنذلك فى بعض 
الأحبان بإعطاء أحماض كالخل للأوز والبط قبل ذعبا ٠‏ 

يوجد داخل الأنابيب الى يتسكون منبا النسيج العضلى من اللحم عصارة » وده 
العصارة تحتوى على أملاح معدنية أهمها حامض الفسةوريك وأملاح الكالسيوم والحديد 
الذى يكسب اللحم اللور ن الأحمر » وبعض الخلاصات التى تنفذ إلى الل-اء عند إغلائها ٠‏ 
وهذه الخلاصات هى التى تتكسب اللحم نكبته » وتتوقف النكبة على نوع الحبوان 
والمرعى » لذلك نعد أن لحم الآراب البرية أعذب من لحم الأرانب الستأنسة سيب 
ما تأكلة الآرائب البرية من أعشاب ذات رانحة خاصة ٠‏ 

ويلاحظ أن اللحم يحوى عادة ٠‏ ./' من وزنه عظماً وعروقاء وغير ذلك ٠‏ 

موم الحيوانات 
أنواها 

5 م میت النو ع : ضأن  ماعز  يتلو ۔ بقرى - جلى‎ ¬ ١ 

)١(‏ لحم الضأن : أسبلبا هضماً وأقلباغذاء وأكثرهادسما ء وأحسنها مايذبح بين 
آسعة شبور إلى سنتين من عمره » أما فى البلاد الا 
العمر وأجود أنواع لحم الضأن ماکان جه متلا وعظمه رفيعاً » ويحب أن يكون لون 

أحمر قانآ » وأن يكون أكاثر تماسكامن اللحم البقرى » وأن تكون المادة الدهنية 
ييضاء جالسة تشبه الشمع . 
ولمم الضأن باع فى السوق طول العام ٠.‏ ولكن أجودها ما بباع فى آواخر شبر 
أكتوبر حتى شبر أبريل » ومنه النوع الصغير المسمى لحم امل (الأوزى)» وهو عبارة 
عن الذأن الرضيع عادة بين الاسبوع العاشر والثاقى عشر من عمره » وفيه يكون 
لون اللحم أحمر فاتحاً' و فة جالسة بيضاء ٠‏ 


فيذيح ٠١‏ بين الثالثة والخامسة من 


س س 


ولمع العجل الطازج يحب أن يكون لونه أحر فاتحاً » وأن يكون جالساً ذا راحة 
طازجة وأن تكون خيوطه دقيقة خالية ما أمكن من ال جلد المتفخ الظاهرى » وأن تتكون 
المادة الدهنية باللحم جالسة ذات لون أبيض ناصع » وخصوصاً ما كان ١ا‏ حول الكل 
( بیت الكلاوى ) . وإذا كانت المادة الدهنية لبنة واللحم مرتخياً ويه بقع » دل هذا على 
أن المحم غير طازج . 

ويوجد لحم العجول فى السوق طول العام . ولكن أجوده ما بباع فى أشم. الصيف 

(<) الاحم البقرى . حى وهو أكثر 7 سار أنواع اللحوم وأسهل هضما 
من بعضها » وی خلاصته جيع خواصه » وتكون غذاء مفيدآ للمرضى وضعاف البلية ‏ 
وفيه يكون اللحم أحمر قات ذا رائحة طازجة ‏ وأن تسكن المادة الدهنية ما متخللة باللحم 
وذات لون مائل إلى الصفرة » وأن تكون خيو طها متماسكه»وأن لايدئل الأصبع 'صبع عند لما 
إلاقليلاجدآء ويج بألا يكر ن بين اللحم والدهنغضار يف, لأ نذلك يد لع ىكيرسن الحيوان. 

ويب الايشترى المحم ذو اللون الأحر الباهت ادم 5316 » لآن هذا يدل على 
أن الحيوان كان مريضاً » ويحتنب شراء اللحم ذى اللون المائل إلى الزرقة » لآن يكون 
ر تل نوي رال اقا موادا كات اچ وخر وكان ذا راتحة 
غر مقبولة ويوجد هم البقر فى السوق طول العام » ولكن أجوده ما يباع فى الشتاء . 

٣‏ - من ميت الصرر : فنه المصرى والشاى والسودانى » وع كن التفرقة بينها 
بالشكل العام . فثلا إذا نظرنا إلى خروف مصرى وآخری سودانى جد ذيل ( لية ) الأول 
عريضاً وقصيرآً وكية الدهن فيه قليلة متوسطة بالنسبة لجو نا المعتدل . أما الذيل السودانى 
فإنا نجده رفيا وطويلا نوعاً ماء وكية الدهن قليلة بالنسبة لجو معيشته الحار ولعدم 
احتياج الحيوان لكية دهن كثيرة لتوليد الهرارة - ولذلك ءا كبيراً من الدهن 
تسرب من الجسم إلى الجلد والصوف ويكبهما نعومة وتندية » وهذه التندية لها خاصية 
حفظ الصوف من الاحتراق من شدة الحرارة » إذ أنها تلطف درجة الحرارة » کا أن هذه 
التندية تجعل الصوف يغزر ويطول بسرعة ٠‏ 

الفبسسة 
تختاف باختلاف نوع الحبو انكاينآ_ابقاًوالمرعى والمصدروأغلاها الضأنالمصرى:ثم 


يديك 
الشاى »ثم السوداق - وللتفرقة بين هذه الأنراع الثلائة قد حددت وزارة الزراعة 
لون الم الذى بيصم به على اللحم بعد ذح اليو ان » فاللحم اللصرى ذو ختم أحر. 
والسودانى أخضر والشاى أزرق . 


ركيب اللحم الأحمر 
2 6 اتيج عضل | 6م | أملاح معدلية | -- 
دمن + ]نيج ضام | .| | وموادأخرى| ف 


القواعد العامة لطبى الحم 
تطهى اللحم بطرق متثفة » فبى إما أن ه تسلق » أو تطبى مع الخضر ‏ التسبيك » 
أو تحمرفالمن ٠‏ التحمير » أو تشوى د الثى »» أو تطبى فى « الفرن » أو ه على البخار» 
وكل قاعدة من هذه ال واعد تتطلب جزءاً معينا من اللحم . 
تقسيم أجز اء جسم الحروان بالنسبة لطرق الطب الختلفة 
١‏ - الرقبة أو الدوش : تصلح لعمل الحساء لكثرة العظام التى ہا ا أنها تصلح 
للخضر ( قاعدتى السلق والتسييك ) . 
۲ - القشرة فى الضأن  :‏ ويعادلها الكنف ف العجل .با كية كبيرة من اللحم 
وكية قليلة نسبيا من الدهن ‏ وإذ! تصلح لعمل الرستو والتحمير أو الحشو بعد 
برع العظم . 
٣‏ - الضلوع : ( الكستليتة ) » تصلح للثى والتحمير وكذا لعمل الحساء ٠‏ 
۽ - البطن : ولمه لين جد خال من العظم » ولنكنه ملامس للجلد وعليه قليل من 
الشحم وفائدته قليلة » وأغلب استعاله فى الخضر أو يحشى. ولقلة الرغبة فيه رى 
القصاب يجتهد فى توزيع مه قطعا صغيراً على بإقى أجزاء ا روف عند بيعه . 
ه - بيت الكلاوى : ويطبى عادة مع الخضر « التسبيك ». 
+ - مؤخر ااظبر « الصدفة » : فى اللحم العجالى فقط » وأصلح ما تتكون للخضر 
ويمكن عمل الجزه الأعلى منها أو القريب من الضلوع . بفتيك » ولعمل رستو . 


52-5 
7 الفخذ : هى أكثر الأعضاء خا »كا أن كية الدهن بها قليلة والعظم اذى 
يكسوه اللحم قليل بالنسبة لوزنهاء ولذا تصلح التحمير والطبىفى الفرن »و عمل 
الكفتة والبفتيك والكباب ال . 
۸ - الأكارع : وتصلح لعمل الحساء » السلق . 
أقسام العجل أقسام الخروف 


أقام المجل : )١(‏ الرقة أو الدوش (؟) الكف (؟) الشلوع (4) البطن (0) بيت 

الكلاوى (5) الصدقة (۷) الفخذ (ه) الأكارع 

أقام اروف : )١(‏ الرقبة أو الدوشى )١(‏ القعرة (۴) الطلوع (4) البطن (0) بيت 

الكلاوى )١(‏ الفخذ (۷) الأكارع 

وهناك أجزاء أخرى من اللحم يمكن تقسيمها إلى قسمين : 

. الرأس ويحتوى على المخ واللسان الخ‎ - ١ 

م الاحشاء الداخية وتحتوى على الكبد والقلب والرئة والكرش والبنكرياس 
والحاريات والطحال والأمعاء الدقيقة والمنديل ٠‏ الترب » » وهذه تتكون أصنافا إذيذة 
ورخيصةالقن ومعظمها سبل الحضم ٠‏ وتحتوى على جميع المواد الغذائية اللازمة جم 
الإنسان بكبة وافرةكا أنها غنية جدا بالفيتامين . و يلاحظ عند أكل هذه الأجزاء : 

. أن تكون طازجة خالية من أى رانحة كر هة ولونها عادى‎ - ٠ 

٠‏ - أن تفسل جيدآ مرارآ باماء الارد ثم الدقيق . وبعضها يغسل أولا بالصابون 

مثل الأمعاء والكرش . 
التغييرات الى تطرأ على اللحم أثناء الطبى 
١‏ - الطبى بقلل من نسبة الماء الذى فى اللحم : و بذلك برداد القيسة الغذائية للحم » 


ماووة 2 


فتلا ٠6.‏ جرام من اللحم الناضج نات عن ۱۸٥‏ جرام لحم ىء ٠‏ 
+ يتحول النسيج الضام إلى جيلاتين » وبذلك يصير لينا سبل الحضم ٠‏ 
٣‏ - الطبى يحمل اللحم فحالة صحية وذلك بقتل الميكروبات ٠‏ 
۽ - الطبى يكب الم دائحة وتكبة بسب خروج العصارات . 
ه - :تسرب كية من الدهن للخارج . 

وهاك جدولا يبين صحة ذلك : 


E 1 هاه | بروتين | دهن | خلاصات‎ 
fir | fom | oor) [rroe)| لامجل النوء مز‎ 
ا واد‎ E | [roo | fort | |e | اض‎ ٠ 


غش الحم 
١‏ - إضافة مواد حافظ ةكحامض البوريك وأملاج الكيريت وغيرها ١‏ لكك تؤخر 
أو تعوق أو توقف عملية اتتحلل فى اللحم أو تخ أ الفساد وكلبا ذات تأ ضار باجم 
وهذه المواد تذق رائحة اللحم المتعفن »ا أنها تكسبه لونا زاهيا بحيث يظبركأنه طازج . 
۲ - ذبح حيرانات مصابة بأءراض: ويكون هذا الذبح بالمنزل » ولذلك يحبتجنب 
شراء اللحوم الخالية من ختم اديج أو امحومة متم يخالف ختم المصلحة 
٣‏ - باع أحيان اماع عل أنه لحم منأن و بخياطة ذيل خروف فىمؤخرالماعر 
لحم الذكر الصذير أحسن من لحم الأنثى . ولذلك تستبدل الآنثى كأنها ذكر 
بعد اذبح ٠‏ ولك الخباطه أي . 
الشروط الى يحب مراعاتها فى شراء اللحوم 
١‏ - تكرن غالية من الرانحة الكر.هة » طازجة ؛ صغيرة المن ٠‏ 
۲ - يكون الحبران سلا من الأمراض فلا يشترى الحم إلا من جزاد موثو قيه ٠‏ 
م - يحب الحذر من شراء اللحم الذى بذيحه القصاب فى منزله » فإنه لو لم يكن 
الحيوان مصابا بمرض من الأمراض لماغاف ذعه فى المذبح حيث بكشف عنه 
قبل التصريح بيعه ٠‏ 


تات 


۽ - ألا يكون اونما أحمر قا > وإذا ضغط. عليها بالأصع فلا تفرك آذآ . 


طرق حفظ الاحر م 


١‏ التتريد :وهو تعرإض الما كولات إدرجة حرارة أعل من الصفر :قدارسنياجراد 


فهو تعر ينها لدرجةءدون الصغر وفعل البرودة مزدوج ٠‏ 


(ثانيا ) قتل . 


من اللحم ندنا حيث إن الجو حار ولا ,ساعد على يقاء اللحم مدة 
وبفسد » وتم هذه العملية فى شركة التثليج » وتيدو کا لوكانت طاز 
أو تجفيفها فى أفران خاصةوذلك 


البوتاسا أنه تتفاعل مع الحيمو 
ليظهر الاحم بالرغم من حفظله کا طازج ‏ وتتبع هذه الطريقة فى أوروبا ٠‏ 
تستعمل هذه الطريقة بعد القليح » وهى أن تعلق اللحوم فى شبه ف 


عله ف قاع الفرن فيتصاعد الدخان من الموقد فيوْرٌ فى 
الخلاا السطحية للحم ؛وتتبع هذ أورو با وهذه الطرق الثلا ثالآخيرة لانستعمل 


فى بلادنا المصرية لآن كية اللحم التى عندنا كافية على قدر الحاجة » وإغا تستعمل فى 
البلاد الاجنبية كأستراليا مثلا » حيث إن الحيوانات كثيزة هناك فتذيح ثم تجرى علا 
طريقة من الطرق السابقة وتصدر إلى البلاد الأخرى ٠‏ 

+ الحفظ داخل العلب : عدا« مه0 مث ل كورن بيف . 

وف المنزل يمكن حفظ اللحوم مدة يومين أو ثلاثة على الأ كثر » وذلك بوضعبا فى 
ثلاجة أو تعليقها فى الم اء » مع ملاحظة تغطيتها بقطعة القماش حفظا من الذباب ٠‏ 

الجيلى نزلاوق 
الاساس فى عمل الجيلى هو الجيلاتين ويستخرج من : 
١‏ - تحويل الكلاجين وهو الجزء الأعظم من النسيج الضام للحم إلى جيلاتين 


تعزوت 


بالإغلاء ‏ وكلا كان الوا ان صغير اكان النسيج الضام غنيا بمادة الجبلاتين ‏ فثلا. 
العجل يحتوى على ,|" تقر 


نسيج ضام » إذلك يعمل منه نوع جيد من الحا . كذلك 
أكارع البتاو تعطى ۲۲|" جلاتين » ؟ر١١./'‏ دهن فانها تعطى أحسن أنواع الحساء . 
؟- حواف الحيوانات تعطى نوعا رخيصا من الجيلاتين ويسمى بالغراء 
؟ - يستخرج الجيلاتين من العظام » وخصوصا الفضاريف وهى أرخص طريقة ؛ 
المتبعة عادة . وتتركب العظام ما بى : 
ماه = ۵۰| دهن م = ۲۰|" 
رماد ۰ = ۷۰| 


٤‏ - أنقى نوع من الجيلاتين وستخرج من مثانة عموم الأسماك : ويسمى ١1085‏ وزو[ 
هى قلي الاستمال لفلائها . 


|° - ١6 جيلاتين‎ 


بر كيب! لجيلاتين 
ماه درمز |" 


جلاتين ۲ر4 | ˆ 
دهن اد |" ماد لت 
خواص الجيلاتين الطبيعية 
يذوب ف الماء المخلى يتحول إلى جيلى بالبرودة . 
؟ - يتجمد الجلاتين بتأثير دض واد القلوية ويصبح غير قابل لاذوبان هثل 

الججلاتين الموضوع ف عاول الفور مالدهيد الذى يستعمل فى تغطية الأدوية . 

قبمته الفذائية : الجيلاتين سبل الحضم وليس له خواص البروتينات الأخرى ؛ ولذا 
لايدخل فى تركيب الانسجة ه وهذا راجع إلى نقص بعض الأحماض الأمينية اللازمة 
لتنكوين الجسم ؛ ولكن قيمته تتوقف على إمداد الجسم بالحرارة فهو يعادل البروتينات 
والكربوهيدرات » فالجرام منهيعطى إدء كيلو سعرء ولا ترجع قيمتهااذذائية للجيلى إلى 


المواد السكرية المضافة البحلول . 
سلق اللحم 


التجارب العملية لإبضاح طرق السلق الصحيحة . 


ا 


يؤق بثلاث آ کواب . 
-١‏ يوضع فى الكوب الأول رقم إقطعة اللحم و يصب فرقها كيةمن لاء امل وتترك 
: تحول لون اللحم الاحمر إلى الاون الرمادى الفاتح ولم بتغير لون الماء إذييق 
رائقا لمدم نفاذ المواد الغذائية إليه . 
الخلاصة : تحمدت المواد الزلالية السطحية للحم بتأثير الماء المغلى ( الحرارة ) فكونت 
0 غلافا ساعد على عدم نفاذ لاواد الغذائية للحم فى لماء. 
؟ - يوضع فى الكوب رقم ج قطعة اللحم وتغطى بلماء البارد وتترك . 
لنقيجة : افتح لون اللحم وتلونت المياه باللون اليبى . 
الخلاصه : الماء البارد يعمل على خروج المواد الغذائية من اللحم ٠‏ 
۴ - يوضع فى الكوب رقم ۴ كية من اللحم المقطع ويغطى بكية منالاء الباردو يتك 
نتيجة : افتح لون اللدم كثيراً عما فى رقم واحمر لون المياه . 
الخلاصة : إذا قطع اللحم قطعا صغيرة ووضع فى ال ا البارد فإنه يفقد كية كييرة من 
المواد الغذائية عما إذا ترك صميحا . 

ومن التجارب السابقة نستتتج أن الحم يساق لغرضين : 

(أولا) الحصول على الخلاصة المسمأة (باليهريز ) والتى تستعمل عادة فى عمل الحساء . 

( ثانيا ) لغرص أ كل اللحم نفسه مسلوقاء 

فإذاكان الغرض الأول يقطع اللحم قطما صغيرة . 

وإذاكان الغرض الثانى بترك اللحم سلما أو يقطع قطما كبيرة . 

١‏ - قاعدة السات للفرض الأول : يلق اللحم فى الم البارد ثم ترفع درجة الجرارة 
تدريحا حت يفل » ويستمر كذلك [نخرج المواد الغذائية فى الماء ويصير المرق منذيا ‏ 
هذا ويمكن استمال کمن انظ ع الحم لهذا الغرض 

و : يلق للحم فى الا وهو يفل » ولذا خراد ةلا تساعد 

ل الظاهرة فتكو ن عثابة غلا لحفظ المو ادالغذائية فىالداخل 
وبرك اللحم يثل بسرعة تتراوح من ٠١-٠‏ دقيقة» ثم تهدأ الحرارة حى يتم النضج . 
ملحوظة )١(‏ : أجزاء المحم انى تصلح لأسلق ذ كرت فى باب اللحم ( صفحة+هه )- 


الخلا 


الخلاء 


۲ 


ملحوظة (0) : 
١‏ -آادة المقررة لسلق لحم الضأن ١‏ دقبقة لكل إ كيلو ؛ 7١‏ دقيقة زيادة . 
+ ٠ه‏ ٠ه‏ د د البقرى والمقاطع الكبيدة من اللحوم الآخرى 0 .م 
دقيقة لكل ب كيلو » .م دقيقة زيادة 
م المدة المقررة لساق لحم العجل ( بتاو ) هى .+ دقيقة لكل م كيلو 7١‏ دقيقة 
زيادة » وهذه المدة هى أفل ما يمسكن (سلق الاحم . حيث أن اللحم المسلوقيحب 
أن يكون تام النضج . 
ملحوظة (م) : ويمكن سلق العظام لاخذ الخلاصة بوضعبا فى ماء بادد » وترفع على 
النار إدرجة الغليان » وينزع الزبد (الريم )كلا ظبر » وتثرك على نار هادئة مدة طويلة 
وبزاد الما كلا احتاج الآمر وقد يضاف إلية قليل من البصل والملح والجزد واللفت 
والكرفس » لكسب البرين نكبة خاصة » وهذا تلف تبعاً لاستعمال الوريز 
للأصناف الختلفة . 


أولا- السلق 


اللحم المساوق 


القارير: م كيلو لحم » ماء بصلة » مصطكى : حبهان . ملح . فلفل . 
الطريقة : 
١‏ - يوضع اللحم المفسولو المقطع فى الماءالغلى مع الملخ والفاقل وال طك وا لحان 
ويرك على الناد إلى أن ينضج » مع تزع الريم كلا ظهر ٠.‏ 
؟ رفع اللحم من الاء ويقدم للأكل بعد تجميله بالمقدونس والليمون ٠‏ أما المرق 
فستعمل لطبى الاطعمة على حدته أو الحم » 


“Y= 


الثريد 
القارير: 
مقدار من خلاصة اللحم السالفة مقدار من الخز المقدد 
مقدار من صلصةالخل بالثوم الخاصة مقدار من الآرز المفلفل ( ينظر باب 
بالفتة )4۸( النشويات ) ص ۴۹۲ 
لري 
١‏ يقطع الخ المقدد ؤيسق بالخلاصة . 


وضع طبقة من الخيز لمق بالخلاصة وأخرى من الآرز المفلفل فى وعاء إلى 
أن ينتهى المقدار بشرط أن تتكون انطيقة الأخيرة من الآرز - 

م # تصب صلصة الخل بالثوم على السطح وتقدم ساخنة . 

۽ - قد يوضع اللحم حول التريد بشكل شهى ٠‏ 

جلاتين الحم رقم 1) 


القارير : 

مكلو لحم بتلو أو بقرى مقرىناعما ` ملعقة مقدوقس مقرى 

كلو سجق بقرى آفرنجی ۾ فنجان قات خب أفرنجى يانت منخول 
١‏ - ؟يضات ملح - فلفل ‏ يهار - جوزة الطيب 
رة : 

٠ يفرى اللحم مرتين أو ثلاث مرات » وقد يدق أيضاً بالماون بعد القرى‎ - ٠ 

۲ - تضاف المقادير الأخرى للحم 


وتعجن بالبيض جيداً وتتبل 
ويب أن تكون العجينة فى 
النباية لينة فوعا » ويمكن جلاين الم 
إضافة بيضّة أخرى إذا احتاج الآمر - 


(ه- الطبى ) 


» وتوضع على الشاثة » 


ه - تلف الشادة على الاسطوانة وتجمع أطرافه! وترم جامدآ وز بط ٠‏ 

5 - :للق فى ماء مغلى مضاف إليه الملح مدة اعة . 

۷ - تزع من الماء والشاش وتلاف فى شأشة نظيفة أو ورقةزبد مدهونة سمنا وتترك 
حت یرد . 

م - تلمع بقلية التلبيع (صفحة )۸1١‏ وتقدم صحيحة بمد تجميلها با خس والطاطم . 

أو ترك حى تبردو تقطع <اقات رفيعة وترص بنظام فى طبق وتجمل بالخس والطاعام 


جلاتين اللحم ( رقم ,) 
المقارير: 
كيلو لهم بتلو مفرود من البطن | قليل من جوزة الطيب 
كيلو سبجق بقرى | قليل من مسحوق القرتقل 
ملح - فلفل = يهار 
الطريقم : 


١‏ - يرال العظم من اللحم وتفرد وتضر ب جيداً بنشابة أو بيد جرن لتقطيع الآلياف 
وتتبل بالملح والفلفل . 

1 - رة نصف مقدارالسجق على اللحم .م ترك مقدار بوصة من الاطراف الأربع 
ثم ترش هذه الطبقة بقليل من التوابل ٠‏ 

٠ بفرد النصف الباق من لحم السججى ليكون طبقة أخرى‎ - ٣ 

؛ - يلف اللحم مع الضغط الجيد على هيئة أسطوانة ثم تلف فى قطعة نسيج وتجمع 
أطرافها وتبرم جيداً وتربط خبط كتان ( دوبارة) . 

ه - توضع ف الماء المغلى (المضاف إلبه العظم المزوع» و بصلة كبيرة وجزرة وقعلمة 
كرفس وملح وبضع حبات منالفلفل الا سود ) وتترك حتىتغلى مدة ٠١‏ دقائق. 

+ - تهدأ الحرارة ويطبى اللحم على نار هادئة إلى أن ينضج اللحم ( من ٣-۲‏ 


= 
ساعات ) » وإذا نقص ماء الإناء واحتاج الآمر لإضافة مقدار منه وجبت 
إضافته ساخنا . 
۷ - ترفع من الإناء وتثرك لتبرد قليلاء ثم تنزع من النسيج وتوضع فى قطمة فيج 
أخرى نظيفة وتربط جيدآ . 
۸ - توضع بين لوحين أو طبقين ويضغط عليبا بثقل وتترك إلى أن تيرد ماما ٠‏ 
و - تلمع بقلية التلبيع ( ينظر باب المنفرقات ) صفحة 811 ٠‏ 


٠‏ -- تقدم بعد تجميلها بااقدونس أو أوراق الخس » وقد تحمل أيضاً بالأمالية 
الخ الجلوة الشافة المفرية غليظا ( بن 


الطريقر : 
١‏ - تنزع جميع الغضاريف ويفسل الرأس بيدا مع الاعتناء بالاتف والاذنين» ثم 
تنقع فى ماء وملح مدة ٠‏ دقائق . 
۲ - بیش » وذلك بوضعه فى ماء بارد ورفعه على نار متوسطه حی يغلى ثم يصب 
الماء من عليه » وينزع المخ والاسان » ثم يكشط الرأس والاسنان . 
٣‏ - يبيض الاسان بنفس الطريقة ثم تخزع قشرته . 
ضع الرأس واللسان فى ماء مغلى ويتركان على نار هادئة مدة ساعتين ٠‏ 
بصلة وجزرة وقطعة كرفس » وتثرك حتى بنضج الرأس 
ا مخ با للح والدقيق » وتفرع عروق الم را والجلد » ويغسل جيدا ويربط 
فى شاشة وببیض کااسابق 
ضع المخ المربوط فى شاشة فى الإناء مع الرأس ويترك الجبيع على النار مدة 
0 اقبقة ثم نزع الرأس واللسان والمخ . 
طرية التقريم : 


٠ نزع العظم من الرأس باحتراس وتوضع فى صحن داؤء‎ - ١ 
٠ تغطى بصاصة بيضاء (ص 14) أو تترك بدون تغطية‎ - ۲ 
. تحمل بمكمبات من اللسان وقطع من المخ وقليل من الخضر المطبية معها‎ - ٣ 


سولات- 


4 - تقددم الخلاصة ای طبيت بها الرأس كحساء تعرف بال 1380111 
رأس الضأن المسلوق دقم (؟) 
القارير : 
رأس ضأن - قطعة كرفس ؟ جزرتان ‏ «الفتنان ‏ + بصلنان 
ورق اللاودد ملءقة شاى من مقدونس مفرى 
مقدولس- زعثر تربط فى شاشة ملح فلفل 
حبات فلفل أسود ۽ فجان أدز 
الطريقة : 


٠ الرأس نصفين و ينوع منها الخ ثم تنظاف جيدا باماء والملح‎ ١ 

۲ - تنزع العظام الصغيرة وتؤسل مع الاعتناء بالأعين والآئف ودعكبا جيدا باللح ٠‏ 

م تبيض الرأسيا فى الطريقة السابقة » ثم توضع فى إناء مع اللسان وتغطى بلماء 
الساخن المضاف إلبه ملعقة كبيرة من ملح وتوضع ومعبا الشاشة امحتويةعلى التوابل 

۽ - انرك لنغلى وينوع الؤبد ( الريم ) كلا ظبر ‏ ثم تهدأ الحرارة وتعرك على الناد 
حوالى ساعتين . 

ه تضاف ااخضر ويستمر الإناء على النار مدة ساءة أخرى ثم يضاف الأرز 
المفسول ويكرك حى ينضح ٠‏ 

+ - بفسل المخ وينظف كالسابق ويفيض بعد ربطه فى شاشة ثم يضاف الرأس ويرك 
معبا على النار مدة ۲١‏ دقيقة ثم ينع المخ و يوضع فى إناء بارد مضاف إلبه 
قلول من الالح . 

تلع الرأس من الأناء ينع اللحم ويوضع فى طبق ساخن , 

۸ - تعمل صلصة المخ ( صفحة ۸ ) ويغطى بها اللحم ٠‏ 

٠ رص الخضر بلظام حول الطبق‎ ٩ 

. يقشر السان وبقطع أربع شرائح وتوضع حول الرأس‎ - ٠ 

137041 يستعمل ااسائل المتخا ف كحساء يعرف بال‎ - ١١ 


خالاب 


القارير : 
رأس بتلو ۔ بصلتان جزدتان ‏ كوب من صلصة المقدونس (ص/ة ) 
الطأر يه : 
١‏ - تنظف الرأ سكالسابق ويزال المع والاسان ويعدكالسابق ٠‏ 
؟ - ينض الرأس بالطريقة السابقة» ثم يوضع على النار ويغطى بالماء البارد ويضاف. 
إليه الخضر المقطعة والاسان . 
٣‏ - تطبى على نار هادئة حتى تنضج وينزع الزبد ( الريم )كلا ظبر . 
٤‏ - يضاف إليه المع امعد امريد وط فى عاشة قبل ل مام لعج بمشرين دقيقة : 
هتفع الرأس ووضع فى ع حن ويرال العظم مع الاحتفاظ بسكل الرأس بقدر 
المستطاع » وتغطى بصلصة المقدونس البيضاء ٠‏ 
١‏ - تجمل بالاسان الناضج 5 والليمرن وقطع الخ . 
رأس البتلو البارد 
١‏ - آسلق بالطريقة السابقة » ثم ترفع من الإناء وتثرك حتى تيرد ٠‏ 
”باذع العظم ويرتب لحم الرأس فى صحن على فرشة من خس السلاطهالمقطع رفيعاً 
ويحمل الصحن بالاسان الناضج المقطع حلقات والطاطم المقشورة والزبتون 
الاخضر والبصل الطليانى ٠‏ 
٣‏ - تقدم معا الصلصة الفرنسية ( صفحة عم ) فى قارب الصاصةالخاص ٠‏ 
سلق الأكارع 


إقبار رع : 
١‏ - يكشط الشعر إن وجد ٠‏ 
+- نفسل باللوفة والصابون وتشطف عدة مرات ثم تفسل بالدقيق وتشطف ثانيا . 
ع - يشق الحافرويكسر عظم الأكارع عرضاءمع ملاحظة عدم اتفصال أجزاءاكارع 


یکن لنغطتها وترفم على الثار حتى 


المقارير * 

ذوج من الأكارعنظيف معدكالسابق بصلة 

را م لتر ماء حببان ‏ ممطكى ۔ ملح 
الطريمر : ترضع الأكارعمع مقدار ا لاء و بقية المقادير وتتركحتىتتضحمع رع الزبد(الر.م 
طرية. ةر مرا ٠‏ 


١‏ - ققدم فى صحن مع الليمون والمقدونس ٠‏ أو 
دياع العظم و يقدم اللحم مع صاصة المغدونس(صفحة۷ه) أو أى صلصة أخرى 
أما البهريز فيقدم كحساء ويسمى حاء الأكارع . 
أكارع الضأن أو البتلو بالعربية 


المقارير: 
۽ زوج أكارع | قطة كرفس أيضش ملعقة كير 
+:م لترات »اء | + كوب صلصة بيضاء (ء) | مذابة جيداً فى قليل من الماء 
جزرة » بصلة عصير لبو نة ملح»فلفل أوض | مع يضتين 

الطريةز : 


. #بز الأكارع وتنظف وتييض كالسابق‎ - ١ 

. -7سلق ف الماء المضاف إليه الخضر والتوابل والدقيق الممزوج جيداً‎ ٣ 

م تخلى من العظام ويرص اللحم فى الصحن . 

۽ - يعمل مقدار ۽ كوب من الصاصة الليضاء الخفيفة ( صفحة 4+ ) ويكرن سائلبا 
ريز السلق . 


ه يرب صفار ۲ ب 


تين وتضاف الصلصة مع التقليب الجيد » ثم ترفع الصلصة 
على نار هادئة مدة ‏ دقائق مع استه رار التقلب بشرط ألا تغلى ٠‏ 
+ - يفعلى المحم ذه الصاصة م تحمل فى الصحن بالخيز الحمر المقطع على هيئةمثلئات 


=۹ - 


الأ كارع مخاطة المقدونس والخل 

القاريي : 
؟ - زوج أكارع بتلو م مليقتان كبيرتان زیت سلطة | تتبل فيا 
م لترات ماء و٣‏ ملعقتان كبيرتان الأكارع 
جزرة - بصلة خل وملعقة حلو من مقد واس ود 
+ حبات فلفل أسود مفرى وملعقة شای من بصل الضج 
ماح - فلل | مفرى 

الطريقة : 


. تسلق ال كارع المعدة مع الماء والخضر حى نضج تاماً‎ ١ 
٠ "تع عظمبا ويترك اللحم حى يبرد‎ 
المقادر المعدة للتتبيل وهى الزبت والخل ال وبتبلى فما الاحم البارد‎ ١ 


۽ ترفع من إناء التقبيل وترص فى صحن على فرشة من خس الساطة المفرى و تجمل 
بالطاطم والليمون ٠‏ 
سلق المخ 
القارير :مخ . ملح . فلفل . عصير ليون . مصطكى وحبهان ٠‏ 
١‏ - بنع الجلدوعروق الدم بالملح ويدعك ا مخ با ترا سبالمل والدقيق ويشطف جيداً 
٣‏ يوضع المخ فى إناء به ماء وملح ويرك ۲١‏ دقيقة ثم ترفع الإثاء على نار حى 
بغلى ه دقائق ( يمكن لف المخ فى قطعة قبل رفعه على النار ) 
+- يشطف المخ بالاء البارد ثم يوضع على النار مع مقدار آخر من الما ويغلى مدة 
١‏ دقائق ومعه الإصل والملح وعصير الليمون ٠‏ 
۽ -يرفع من الماء ويرك ليبرد » ثم يقطع على حسب الرغبٍ 


E 
ه- يقدم بعد تغطيته بالصلصة اليضاء ( صفحة:+) أو صلصة المقدونس (صفحة/7)‎ 
. أو يحمل بالليمون والمقدونس‎ 
سلق اللسان‎ 
٠ يفسل اللسان جيدآ ويكعط بالسكين لإزالة الطبقة السطحية الحشنة‎ ١ 
. ؟- يدلك جيدآ بالملح ثم بالدقيق ويشطف مراداً‎ 
يوضع فى إناء ويغطى بالاء البارد ويرفع على تار هادئة حت يغلى مدة 0 دقائق أ‎ - 
- ثم يغير الما بمقدار آخر بادد‎ 
۽ - برفع ثاياً على الار الحادثة وب ف إليه املح » وبصلة صغيرة » وقطمة من سيج‎ 
٠ يداخلبا عدد ۽ حبهان» عدد م قرتفل » عدد + حبات فلفل أسود صحيح‎ 
٠ ه- يرك على النار حتى بنضج ء ثم برقع اللسان ويغزع جلده‎ 


ترج : يقدم اللسان بعدة طرق وهی : 

٠ يقدم صحيحآ ساخناً بعد تحيله بالليمون والمقدونس‎ - ١ 

۰)۴۷ يرك حى يبرد ويقطع حلقات ورص فى صحن يحمل بكامخ الخضر (ص‎ ٣ 
يترك حتى يبرد ويقطع حلقات أو مكعبات ويغطى بصلصة امايو تيز (صفحة 5م)‎ + 


وحمل بالخس وبعض المخللات ٠‏ 
۽ - يقطع مكعبات ويغطى بصاصة الليمون وا'قدونس ( صفحة ۷ ) وتجمل بقطع 
اللسان وورق | اس ويقدم ساخنا . 
ه- يشوح اللسان الوق فى السمن ورقع ويقطع حلقات وبقدم م سع حلقات 
الليمون والطاطم . 
ساق النفوس ( البنتكرياس ) 


٠ بدعك باحتراس بام لإذالةالدم » ثم ينظف ويفسل بالدقيق وبنظف ثانا‎ ١ 
يوضع فى إناء يغطى بالاء الباردالمضاف إليه المح ويرفع على النار حى يغلىمدة‎ - ٣ 
 ءملا ہ دقائق ٢م يستخنى عن‎ 


ورت 
٣‏ - يصب عليه مقدار آخر من الماء البارد ويرفع على الثار المادثة مع إضافة بصلة 
مدعوكة بالملح والفلفل ويترك حى ينضج ٠‏ 
ارس نقد ثم : 
١‏ - يقدم ساخنا مغطى بالصاصة البيضاء ( صفحة ٠۳‏ ) وجملا بالمقدونس . 
؟- يدم ساخنا مغطى بصلصة الكرفس ( صفحة .7) أو صلصة المقدوس 
( صفحة ۷ ) . 
سلق الكرش 
المقارے : 
١‏ - تكشط الأجزاء القائمة الاون وترال القطع الدهنية . 
٣‏ - تغسل جيداً باللوفة والصا بون وتشطف مراراً . 
٣‏ - تدعك بالدقيق ثم تشطف با ماء البارد . 
٤‏ - تقطع على حسب الطلب وتوضع فى إناء و تغطى باماء البارد وترفع على النار حى 
تغلى مدة ه دقائق . 
ه- يصن الماء المغلى ويستبدل بآخر وةكرر العملية مرة أخرى . 
+ - تغطى بمقدار من 1ءأء البارد المضاف ليه بصلة ‏ مصطسكى ‏ حببان » و ترف على 
انار حى تقرب من اانضج :فيضاف إليبا ممح وتستمر على النار حتى يتم نضجبا 
لر تقدمر] : 
١‏ - تقدم ساخنة مع الملح والفلفل والليمون المقطع أنصافا . 
- تقدم ساخنة بعد تةطبعبا وتغطيتها بصلصة البصل ( صفحة ٩۷‏ ) . 
سلق الطحال 


القارير: 


۽ طحال ضأن أو بتلو | ملعقتان كبيرتان من عصير الليمون 
بصلة كبيرة مقطعة حلقات | ملم فلفل 


ES 


الطريقة : 


. يغسل بالدقيق و ينظاف جيدا‎ - ١ 

۲ - يقبل بالملح والفافل ونصف مقدار عصير الليمرن و يترك حوالى ساعة . 

يضاف إليه الصل وعصير الليمون وقليل من الماح 
ويدفع على النار حى يغلى :ثم تهدأ الجرارة ويرك حتى ينضح . 

۽ يرع من الماء ويستعمل على حب الصاف ٠‏ 


5 


ضع فى إناء يقطى بالاء و 


طرق تقرمر ` 


( أولا) يقطع شرائح غايظة نوعا ورص فى صحن ويجمل بالليمون والمقدو نر 


وتقدم ممه الصلصة الآنيه : 
مفاريرهاة 
كوبعن الج يرالمصنالمتخافمناسلق | ملعقة حلو من عصير اللينون 
ملعقتان حلو من زيت سلاطة !0 ملح قلفل 


الطريقر : تخلط المقادير بعضما بعض وتتبل والفلفل ٠‏ 


غطية إناء التحمير بغطاء نم يثققل » وعند تحمير الجبة الثافية يرف 
الإناءمن على النار ويترك قليلا » ثم يقاب الطحال على الوجه الآخر ويغطى ويثقل 
ويرفع على النار . 


ساق الرئتين 
القارير 3 
١‏ - تدعك بالملح وتغسمل » ثم تدعك بالدقيق وتشطف . 
؟ - تقطع قطعا مناسبة وتوضع فى ماء بارد » وترفع على النار المادثة حتى تغلى مدة 
ه دفائق ثم يستغنى عن الماء . 
۴ - توضع فى مقدار آخر من اخاء البارد وتسكرر العملية ويستغى عن الماء . 


ارت 


۽ - توضع فى مقدار آخر من الماء البارد ويضاف إليها بصلة مدعوكة بالملح والفلةل 
وقليل من الحبهان ؛ وترفع على النار وتترك حى تنضج ٠‏ 

. ترص فى صحن وتجمل بالمقدونس والليمون‎ - ٥ 

امان 
إعرار اترعماد , 

١-يزال‏ شحم الأمعاء بقدر المستطاع » ثم تفسل جيدآ وتقلب بالود أو بوضعبا فى 
طرف صلبود المياه وتفتح واندفاع المياه إساعد على قليها بسهولة ٠‏ 

۴ - توضع فى مصفاة ورس بكنية من الماح ويضغط علا فة لاتخلص من 
المادة الخاطية ٠‏ 

ع - تشطف جيداً ثم تغسل بالدقيق والملح وبالارفة والصابون ثم تشطف مراراً ٠‏ 


۽ -تةلب ثافيا وتنكرر عملية إزالة الخاط حى تت نظاقتها . 
ه - تعمل الخلطة الأنية : 
+ - كلو لحم مفری ملعق ةكبيرة من مقدو نس مفرى 
۱-١‏ قجان أرز ملعقة كيرة من شبت مفرى | على حسب 
بصله كبيرة مفرية أو قليل من النعناع الرغبة 
+ كلو طاطم ملح - فلقل - بہار 

عن لاط : 


يدعك البصل المفرى والملح والفلفل ويقشر الطاطم ويقطعقطعاً صغيرة وبنق الأرز 
ويفسل جيدآ ثم يخلط مع مقادير الخلطة وتتبل بلماح والفلفل والبهار . 
1 شى الأمماء بالخاطة السابقة يإحدى الطرق الآنية : 
(1) بط طرف الأمعاء ثم تححثى لثلثيها بالخلطة ويلا الفراغ بالماء المملح » 
ثم يربط الطرف الآخر ويوزع الماء بالتساوى فى الأمعاء بالضغط الخفيف علا 
(ب) تحشى الأمعاء لثنثيبا وتربط من الطرفين ثم توزع الخلطة داخلم! بواسطة 
الفنط الخفيف وتربط على مسافات متساوية على حسب الرغبة ثم تثقب 


HEYS 
وو زوا‎ 


-ك- 
( ج) نقطع الامعاء قطعاً طو هما ٠سم‏ وتحشى بالخلطة مع ترك فراغ من طرفيها 
ثم ترص فى حلة . 
(د ) تعمل کا فى بند ( <) وتربط الاطراف وتثقب . 
۷ - يساق الممبار فى كية مناسبة من الماء المملح حتى يتضج , 
۸ - يصن من ماء السلق ويحمر فى السمن ويقدم جملا بالمقدونس وحلقات الليمون 
ثانيا ‏ النسبيك 


اللحم المسيك المضنوط 


القارير ؛ 
قطعة من لحم البتلو مفرده بصلة كبيرة مةطعة حلقات 
ودق مقدونس‌جاف | جزرة م و« ,م 
قلول من الزعتر تربط فى شاشة قععة كرفس مةطعة 
ودق اللاورو 1 ملح فلفل يض 
٠‏ حبات فلفل أسود 
الا ية : 


. رال العظام والطبقة الجلدية من قطعة اللحم وتفرد جيداً‎ - ١ 

؟ - تنبل ثم ناف جيداً وتربط بدوبارة . 

٣‏ - توطع الخضر انجيزة والشاشة الحتوية على النوابل فى إناء مع كية قليلة مع لماه 

تكن لنغطية الخضر فقط . ثم يوضع اللحم فوق الخضرالجبزة وتغطى بورقتمدهرنة 

؛ - تطبى على نار هادئة مع إحكام غطاء الإناء زملاحظة نقليها آنا فآناً » وتترك 
حى ينض الحم 

ه - يندع المحم ويوضع بن لوحين أو صيليتين وتضغط وتثقل » ويترك حى يبرد 
تماما ٠‏ ثم بقطع حلقات رفيعة . 


5-55 
لحم بالصلصة البلية 


الغارے : 
>كيلو لحم دة بتلو بفتيك | ملبملعقة شاىمندقيق | ذرةمن القرنفل وجوزةالطيب 
ممق ةكبيرة من ملح فلفل + : ؟كيلو بطاءاس موك 
٣‏ كرب ببريز (ص5) | عصير ۽ لدوئة 


الطريئة : 
١‏ - بقطع اللحم البفتيك (طول القطعة #بوصات وعرضرا بو صتين ونفردجيداً ) 
؟ - تلفكالحشو وتربط خبط ثم تنقع فى عصير البصل والملح والفلفل والقر تفل 
وجوزة الطيب والليمون مدة م ساعة . 
٣‏ - يحمر اللحم فى السمن يمزع ثم حمر الدقيق إلى أن يصير بدا ٠‏ 
۽ - برفع الوعاء بيدا عن انار ويضاف اليهريز تدريحا مع استمرار التقليب * ثم 
يضاف المصير الذى نقع فيه اللحم » وبرفع الإناء سل الناد ويترك حى يغلى 
مع استمرار التقليب . 
ه - يضاف اللحم ويترك على نار هادئة إلى أن ينضج ٠‏ 
+ - يفك الط من قطع اللحم ٠‏ 
۷ - تعمل فرشة من الإطاطس الممبوك ويرص فوقها الاحم الناضج ٠‏ 
۸ - نص الصلصة المتخلفة وتصب حول الطبق وتقدم وهى ساخنة , 
حم بصلصة الطاطم 
الاير 1 
+ كلو لم (بفتيك) | ۲ ملعقة كير ة من خل کوب طاطم مصفاة 
+ كلو لحم مفرى | ملمقةخېزبلدىفامبللمەصور | من ١‏ - ب كوب ریز أوماء 
+دأسثوم مفرىناعما | ماح فلفل - عصير بصلة | جزدة افرنجى - قطع ة كرفس 
١‏ ملمقة كيرة من سمن | ملعقة حاومنمقدونسمفرى | فنجان أرز ناضج ( مفافل ) 


۳۹ - 


. ) يدق اللحم ويقطع قطعا مستطيلة ( ۳ »× ۲ بوصة‎ -- ١ 

۲ - يمسل المحم و يتبل بالملح والفلفل وجوزة الطيب وعصير البصل . 

٣‏ - بخلط اللدم المفرى والثرم والمقدونس والخيز المعصور ويتبل المع جيدا 

۽ - ببسط خليط اللحم المفرى على شرائح البفتيك المعدة وتلفكل قطعة وتربط 
خبط كتان ( دوبارة ) . حمر اللحم فى السمن ويرفع منه ٠‏ 

ه - تضاف الطاطم للسمن النخلف من ااتحمير وترك حى تنضج فيضاف إليبا 
الخل واابهريز أو الما ويقرك حتى تغلى . 

+ - يضاف الاحم والخضر القطعة ويترك على النار حى تنضج اللحم ٠‏ 

۷ - يوضع الأرز الناضج فى صحن على هيئة مستدير بجوف . 

۸ - رفع اللحم من الصلصة ويفك الخيط ويوضع فى تجويف الأرز ٠‏ 

ه ‏ تصني الصلصة المتخلفة وتتلى وتصب على اللحم . 

طاجن اللحم بالخضر 


ا مقارير 
كيلو لحم ضان نخذة | ملعقة حلو من دقيق ا 
۲ ملعقتان می + كيلو بصلقاؤرمة 


جزرتان مقخعنان مكمبات 
الطريقة * 
١‏ - يقطع اللحم مكعبات وعمر فى السمن ثم ينشل منه وعمر البصل وينشل ٠‏ 
۲ + حمر الدقيق فى السمن الماخاب حى يصير بنياء ثم برقع الإناه بعيدا عن الناد 
ويضاف البهرء: تدرياً مع | ايب اليد . 
٠‏ رفع الإناء على النار ويرك ليغلى ٣‏ دقاكق . 
۽ - يوضع اللحم والإعل والجزرفى طاجن فى طبقات متبادلة »ويصبفوقه الصلصة 
البنية السابقة بعد تصفيتها ويخطى الطاجن ويزج فى فرن متوسط حى ينضح اللحم 


- N= 


ه - يوضع حول الطاجن فوطة مطوية أو الورقة المشرشرة وتثوت بدبوس . 
3 - يقدم الطاجن للائدة على صدحن أوسع منه . 


لم بالثربية 
القارير : 
كيلو لحم ضأن عفذة مقطع مكمبات | ملمقة حلو من دقيق ‏ ملعقة من 
۲ کوب ماء ملعقة حاو من عصير الليمون 
كرب لبن عدد ۲ جزرة مساوقة مةطعة مكعبات 


+ إلى کباو بازلاء مسلوقة ملح - لفل أبيض 
رة : 
١‏ - يشوح اللحم فى السمن ثم يضاف إليه الماء ويترك على الاد حى يقرب من النضج 
۲ - زج الدقيق جيداآ باللبن ويضاف لاحم مع التقليب . 
٣‏ - يترك الإناه على فار هادئة حى يتم تضج اللحم فيضاف نصف مقدار الخضر 
وتغلى ؟ دقائق . 
۾ - يتبلبا ملحوالفافل وعصير الليمون. وتغرف فى صحن وتم لياق الجزروالبازلاء 


لحم با حش آلزأئف 


«اعقة كيرة من معن 
۲ک ب بوريز ( صفحةوم ) 
بطالمى مورك 


هساوقة 


نص فكياو يفتيك 
ف نالحد و الزائف(ص1جم) 


للتقديم والجيل 


املا سه 


الطريقة : 
١‏ يعد اللحم ويبسط ويقطع شراتح ( ع × ۲ بوصة )م 
م« - تى بالحشو الزائف وتربط . ثم تحمر القطع فى السمن المقدوح وترفع ٠‏ 
+ - كمر البصل حتى يصفر لونه . فياف الدقيق » ويستمر فى التحمير حى يصير 
بنياء فياف البرين تدريجا مع اتقلوب المستمر ويرفع على الثار حى يغلى 
قبل بالملح والفلفلء تضاف الخضر والق تفل و اللحم » وتغرك على النار الهادئة 
ينض » فير فع وتفك الخيوط ٠‏ 
ه - تعمل فرشه من الإطاطس الممبوك (البيوديه) أو يوضع البيوريه على الصحن 
على هيئة مستدير بجوف الوط ويوضع اللحم على الفرشة أو بداخل المستدير. 
٩‏ - تصئى الصلصة التخلفة وتصب حول الطبق أو مع اللحم فى التجويف ٠‏ 
ب يعمل الطب بالاؤلاء والجزد الوق المقطع مكمبات ٠‏ 


نية الحم 


القارير : 
نصف كيلو حم ضأن +- + دأسثوم | ملح ظفل 
مامتمةشایمن کون مدقوق ناعما ۲ ملعقتان من | من كوب ەر کوب ماء 
الطريقة : 


٠ يدق الثوم ثم يضاف إليه الكون‎ - ١ 
يقطع اللحم قطما صغيرة نوعا وحم رفى المن» ثم يضاف الكون والثوم‎  ؟‎ 


وبقاب ابيع حتى يصفر الثوم 
م - يضاف اليهرير ويتبل» ويرك على نار هادئة حتى ينضج اللحم ٠‏ 
لحم بالدمعسة 
القارر * 


+ كلو لحم ملح ظفل | ج: +دأس ثوم ١‏ ملمقتا نکبیرتان من من 
ا مل«مامقةكييةمنخل | ۽ كوب ماه أو خلامة 


يورت 
الطرية: : 
١‏ - يقطع اللحم قطعاً صغيرة نوعا ويحمر فى السمن . 
٣‏ - يضاف إليه الثوم المفرى ويقلب حتى يصفر لونه ٠‏ 
م - تضاف الطاباطم المصفاة ويعرك الإفاء على النار حى يتم نضج الطاطم ٠‏ 
۽ - يضاف الخل ويقلب يها جيداً ثم يضاف البهريز أو الماء ويرك الإناء على النار 
المادئة حتى ينضج الحم . 
كاب الل 


) فصوص ثوم ( وقد يستغنى عنه‎ ٤ 
ن ؟ ملعقتان معن‎ 
قليل من مسحوق القرفة قليل من الماء‎ 


. يقطع اللحم مكعبات ويتبل بالملح والفلفل والقرفة‎ - ١ 

۴ - يرفع اللحم على النار مع البصلة ويقلب مدة ٠١‏ دقائق حتى يمتص مايهه: الماءتماما 

٣‏ - يضاف السمن وتقلب حتى حمر لونها فيضاف الثوم المدقوق فى حالة استعماله 
ویقاب حتى يصفر . ثم يضاف قليل من الماء ويغطى اللإفاء . 

؛ - يرفع الغطاء ١‏ نا فآنا ويقلب المحم ويضاف قايل من الماء وهكذا حتى يتم نج 
اللحم فتغرف مع صلصتما القلبلة جدآ وتجمل بقليل من المقدونس المفرى ٠‏ 


طاجن اللحم باليخنى 
المقارير : 
+ كار بصلمفرىغليظا | ملح فلفل- بها | ١‏ ملمقتان من 
مکیلو لحم بتلو طاطمه كييرة نوعا قليل من الماء 


) الطبى‎ - ٩ ( 


r 


ف البصل قليل من ال لح و بقلب على نار متو سطة حتى يمتص الماء ويحمرلونه 
: قليل جد من الماء ويقلب حتى نص الماء » وهكذا حتى حمر 
اللون تماماء فيضاف إليه السمن ويقلب مدة ه دقائق ٠‏ 
- تضاف إلبه التلماطم المصفاة واللدم ويقلب ابيع على نار هادثة مدة 
٠.‏ دقائق . ثم يصب عليه قليل من اماء وبغلى اجميع مدة ه دقائق . 
+ يوضع البصل واللحم فى طاجن و يغطى ثم يزج فى الفرن ٠‏ 
؛ ‏ برفع الاه قبل تمام التضج ليحمر الوجه . 
ه- توضع حولالطا جن ورقةمشرشرةالحافة وتوت يديوس ويقدم الطاجن على صحن 
طاجن ذيل الثور 
ربقد : كالسابقة ويستبدل باللحم ذيل ثور متوسط ٠‏ 


الهر,:: : تجبر الفقرات وتساقكالاى : 
ر -تفصل ققرات الذيل بعضها عن بعض » ثم تش ق كل واحدة بالشاطور عرضا . 
تقل الفقرات جيدا وتوضع فى ماء مغلى مع بصلة صحيحة وتترك حتى تقرب 
من النضج فيضاف إليها املح وتغلى حوالى ٠١‏ دقائق . 
ع يعمل مثل طاجن اللحم باليخنى وتستعمل خلاصة الذيل بدلا من الماء والفقرات 
المسلوقة بدلا من اللحم النيء . 
قاورمة الحم 
القارير * 
م كولمم ضأنمقطعصغيراً م ملعقتان من م کوب بهريز أو ماء 
كيلو بصل قاورمة ۾ كيلو طاطم ملح - فلفل ‏ بهار 
اطرية: : 


` يحمر اللحم ويرقع » ثم حمر البصل دينع‎ ١ 


- ۳“ 
۲ - قضاف الطاطم المصفاة للسمن المتخاف وتترك حتى تنضج . 
٣‏ - يصب الماء أو الهريز ويترك حتى يغلى . 
۽ - يضاف اللحم والبصل ويغطى الإناء وتهدأ انار حتى ينضج . 
لحم بالكارى 


القادير * نصف كيلو لحم نيىء بتلو ۔ مقدار من صلصة السكارى (ص م ) . 


١‏ - يقطع الأحم مكعبات ويحمر قليلا فى السمن ويرفع منه» ثم تعمل صلصة الل كارى 
بالسمن المتخلف . 
؟- توضع قطع اللحم الحمرة فى الصلصة وتترك على نار هادئة حتى تنضج من ساعة 
إلى ساعتين . 
؟- تقدم مع حوالى ۽ كيلو أدز مسلوق ( ينظر ص ۴۹۱) » فيوضع الارز على 
هيئة مستدير بجوف وبوسطه اللحم باللكارى . 
+ - يحمل الطبق بالليدون والمقدونس ويقدم ما تبقى من الصلصة فى قارب الصاصة . 
الكارى باللحم الناضج 
التارير : كالسا بقة باستعمال اللحم الناضج . 
لبف : تعمل صلصة الكارى (ص۷۸) وتترك على حدة على النار الحادئة مدة ساعة 
حتى تظير نكي موادها» فيضاف إليا المحم الناضج المقطع ويغلى با مدة 
+ ساعة وتقدمكالسابق . 


لم صحيح مشو بالسجق 
القارير : لكل نصف كيلو لحم بتلو ( قطعة واحدة مفردة بطن أو عفذة ) . 
۾ کیو من سجق بقرى ‏ ملح - فلفل ‏ جو زة الطيب أو القرفة المسحوقة 
خضر مقطمة حلقات ( ۲ جزر ويصلة و) دأ س كرفس ) . 


ع سم 


» ) يفرد اللحم ويدق لتقطيع الألياف ( ويحب ألا يريد غلظبا على م بوصة‎ -١ 
: ثم تقبل بالملح والفلفل وجوزة الطيب أو القرفة‎ 

م - بط علبها السجق مع ترك مقدار ۽ بوصة من الأاطراف ٠‏ 

م تاف جيداً على هرئة ا_طوانة وتربط مخيط كتان ( دوبارة) ٠‏ 

+ - توضع الخضر المقطعة فى إناء ويصب عليها ماكاف لتغطيتها فقط ‏ 

6- يوضع اللحم فوت طبقة الخضر ويرفع الإناء على النار الحادئة أو يزج فى الفرن » 

مع ملاحظة تخطيته ٠‏ 


۽ رفم الغطاء ويقلب اللحم على الجبة الأخرى مرةكل نصف ماعة » وتضاف 
كية أخرى قلبلة من الماء إذا احتاج الآمر . 
إك حو الى ساعتين : برفع المحم ويتزع الخيط ٠‏ 


07 تمرك حتى تنضح و 
التقريم : 
١‏ تلع بقلية اتليع ( انظر باب المتفرقات ص ١جم)و‏ تجهل با س والطاطم وتقدم 
معا لطة الخضر ( ص۴۷۷ ) ٠‏ 
۽ - تقدم ساخنة مع الصاصة البنية (صفحة هل) باستمال خلاضة الخضر التى طبيت 
فيما وقد تجمل بالجزر المسلوق ٠‏ 
لحم صحيح عشو بالحشو الزائف 
ملقادير والطريقة:كاللحم الغو بالسجق السابق . وتستبدل بالسجق مقدار من الحشو 
الزائف ( ينظر باب المتفرقات ص 871) + 
لم شو بالعصاج والصنو بر 
القارير والطريقة: كاللحم الحشو بالسجق 
الصنوير ( صفحة ٠۳۷‏ ) أو( صفحة 144 ٠)‏ 


ويستبدل به العصاج المضاف لابه قلولى من 


لم 


الاير لحم عحشو بال والثوم 
لكل نصفكيلو بتلومفرودةطعةواحدة | ٠‏ فصوص ثوم 
ملمقة ية مقطا قط صغيرة ملح - فلفل - جوزة اليب - بهار 


م كياومن البطاطس الصغيرة السلوق ملعقة كبيرة من سمن 


. يفرد اللحم ويد كالسابق ثم يتبل بالملح والفلفل والبهار‎ - ١ 
. ؟ - تغرس أنصاف فصوص الثوم على أبعاد فى اللحم‎ 
. توزع اللية على سطح الاحم ثم تلف قطلعة الاحم ور بط خط كتان ( دوبارة)‎ - ٣ 
. ؛ - يشوح اللحم فى السمن ثم يضاف إليه كيه قليلة من الماء ويغطى الإناء‎ 
يرفع الغطاء آنا فآ: اللحم: ويضاف إليه قليل من الماء » وهكدذا حى‎  ه‎ 
. م6 نضج اللحم‎ 
د رقع من الإناء ويفك الخيط وترضع فى حون وحولها الخلاصة الى طبيت فييا‎ 
وتجمل بالبطاطس المسلوىء أو تقدم باردة وتجمل بالمقدونسأو :الس وقليل من الطاط.‎ 


اللحم المسبك بالثربية 
القارير * 
+ كيلو لحم بتلو صغير | شاشة بها : ( عدد ع قرنفل »هان 
؟ كرب صلصة بيضاء ( صفحة 16 ) و؛ فلمل آسود) 
ملح وفلفل أبيض 0 
قط ة كرفس » بصلة » جزرة 


بقطع اللحم قطعاً منظمة متوسطة الحجم » كذا الخضر . 
نمع اللدم والخضر امجبزة والتوايل فى إناء مع مقدار من الخلادة أوالماء 
الدكافى لتغطيتها ٠‏ يغطى الإناء ويرفع على ذار هادنة ويرك حتى ينضح الأحم , 


14س 
٣‏ - تعمل صاصة يبضا تخينة مقدار م كوب من الخلاصة التخلفة وتغلى جيداً . 
۽ -ترفع الصاصة بعيداً عن النار وتهدأ حرارتها قايلا وتضاف إليها الكريمة وعصير 
اليمون وتتبل ثم يعاد تسخينها على نار هادئة مع التقليب المستمر . 
ه - .تب اللحم فى سحن دافىء ويغطى بالصاصة الثخينة وتجمل بالليمون والمقدونس 


كيدة بالدمعة 
القارير + 
كيلو كبد ضأن أو بتاو ملح فلفل » ويمكن إضافة قليل هن 
عصير بصلة الفلفل الآحمر 
عصير وة زيت فرنساوى للتحمير 
قليل من الدقيق للتخطية ۽ رأس ثوم مفرى 
م كوب طاطم مصفاة ملعقةكيرة من خل ‏ قليل من الاء 


١‏ تغسل الكبد ثم تقطع شرائح متوسطة النخانة وتتبل باللح والفلةل وعصير الليوون 
والبصل مدة ل ساعة . 

؟ - تغطى بالدقيق وتحمر فى الزيت المقدوح وترفع . 

۴ - حمر الثوم المفرى فى مقدار ملعقتين من الزيت المتخلف ثم تضاف إليه الطاطم 
المصفاة وتترك على النار حتى تنضج فيضاف الخل وقليل من الماء ونقبل الصلصة 

٤‏ وا ين ی عامدة .ولول 


۾ کیو کد ملح فلفل | مامقة كيرة من دقيق 
م كوب خلاصة أو ماه 


5000-0-7 


الطريقة 

١‏ تفسل الكبد وتقطمع شرائح ثم توضع فى إثار وتتبل للح واافلفل وعصير الليمون 
والبصل وتترك حواك ساعة . 

فع الإناء على الثار وتقلب الكبد حتى تمتص جيع عصاراتها يضاف إلا اسمن 


٣‏ - حمر البصل فرق 6 الخ المتخاف وعندما يصفر يضاف إليه الدقيق ويستمر فى 
التقليب حتى بصير لونة بنياء تضاف الخلاصة أو الماء تدريجا مع التقليب ٠‏ 
۽ -يرفع الإناء على نار هادئة حتى تغلى الصلصة فط ءاف ااسكبد الحمرة ويقطى الإناء 
وآترك حتى تنضج » ثم تغرف وتغتلى بالصلصة » وتجمل بالليمون وبال در أس 
الكرش بالصلصة البنية 


القارير : 

تان كوب صلصة بنية ( صفحة 5/ا) 
جزرتان » بصلتان ؛ قطعة كرفس | پکیاو بطاطس یودیه 

الط ية : 


١‏ - يقطع الكرش ارز قطعا مستعايلة ( ع با + بوصة ) : تلف وتربط وتا 
ضع الخصر امقطعة ناء وتغطى بكمية قليلة من اناه وآسلق 
فوقها الكرش اللفوف التبل بالملح والفلفل . 

. يغطى الإناء ويرفع على نار هادثة حنى تنضج الكرش فزع نبا خوط‎ - ٣ 
۽ - تعمل فرشة من البطاطس البيررية ويرص الكرش فوقها وتصبالصلصة حو هما وتجمل‎ 
٠ بقلبل من الجزر‎ 


الڪرش بالدممة 


ا 
كرش ضأن مسلوق ومقطع رص  ) 1۲١‏ | بصلة صغيرة مفرية 
EE‏ ۽ فصوص وم مفرى 


ملح . فلفل . ملعقة كبيرة من السمن كوب منخلادة الكرش 


اوكرت 


ك حتى تنضج فتضاف الخلاصة وتتبل وتثرك لتغلى - 
يضاف الكرش وتترك على نار هادئة مدة + ساعة . 


الكرش بالخضر والطاطم 
اللقارير 
عدد ۲ كرش ضأن خضر مقطبة ( بصل . جزد ٠‏ كرفس ) 
+ فصوص لوم مفرى م كوب خلاصة أو ماء 
ملعقة حككيرة من مقدونس مفرى + كيلو طاطم . ملح ٠‏ فلقل 
الطريقة , 


. ) ينظف الكرش وبقطع قطعا مستطيلة ( ۴×۴ بوصة‎ - ١ 

٣‏ - تفرى القطع المتخلفة من الكرش ويضاف إليها الثوم والمقدونس ويتبل بالملح 
والفلفل ‏ تحثى قطع الكرش ذه الخلطة وتلف وربط 

٣‏ - توضع الحضر فى إناء وتغطى بالخلاصة والطاطم وتتبل ثم يوضع فوقها الكرش 
الملفوف ويغطى الإناء ويرج فى فرن متوسطة ويرك حى ينضج . 

۽ يضاف إلا قدر من الماء ؛ إذا احتاج الآ 

ه - يرفع الكرش وبفك الخيط وترص فى حن دافىء وتصى عليها الصلصة . 


المخ المببك مع الصلصة اليضاء 
القارير : 
اع بتلو ملعقة شای من مقدونس مفرى 
ملعقة شاى عصير لعون ١‏ كوب صلصة بيضاء ( صفحة 4) 
اة : 


)1١4 نح الم بالط بقة السابقة ( صفحة‎ - ١ 


- 
۲ - تعمل الصلصة البيضاء » ويو 


٣‏ - يرفع الإناء من على النار 
۽ - يضاف للصاصة المقدو 


الأكارع بالدمعة 
القاريرة 
عدد ۲ زوج أكارع ضأن أو بتار ملعقة كئيرة من تمن 
مساوق ( صفحة )1١9‏ بصلة صغيرة مفرية 
۽ كيلو طاطم كوب خلاصة أكارع فوص قرح مفر 
ملح - فلفل ملعقةكبيرة من خل 
ارين : 


. حمر البصل فى السمن ثم يضاف الثوم وبقلب حتى يصفر لونه‎ - ١ 
. تضاف الطاطم المصفاة . وتثرك حتى تنضج فبضاف الخل ويزج ما جيداً‎ - ۲ 
٠ ) تضاف الخلاصة وتتبل وتغرك لتغلى ( دمعة‎ - ٣ 
يتزع ميمكن برعة من عظم الأكارع ثم توضع فى الدمعة ويغطى الإناء ويرفع‎ - ٤ 
. دقيقه‎ ٠١ على نار هادئة مدة‎ 
. ه - رص الا كارع فى صحرن دافىء وتصب الصاصة حوها‎ 
الرئتين بالدمعة‎ 
المقاربر : تعمل بالطريقة السابقةكالأكارع بالدمعة و تستعمل رئة ضأن مساوقة ومقطعة‎ 
. صفحة 185 ) بدلامن الأكارع‎ ( 
المصاج‎ 
للقارير‎ 
نصف كلو لحم مفرى غليظا | بصلة كبيرة نوعا مقطعة حلقات‎ 
ملح - فلقل- يمار | ملعقة كيرةمن سمن‎ 


م1 


الطريقة : 

١‏ - تخلط البصلة باللحم وتتبل وفع على نار هادئة وتقلب حى تنص ماما من 
عصارات . فيضاف إليبا قليل م الاء » وتترك حتى تة » مع ملاحظة 
تقليببا آنا فآنا . 

۲ - يوضع السمن ويقلب ابيع جيداً حتى يحمر اللحم فوع . 

٣‏ - يستعمل العصاج لكثير من الأطباق ؛ وقد يضاف إليه ملعقتان كييرتان 


من الصنوي ٠‏ 
الما التحمير 
اللحم امحمر ( رقم )١‏ 
القادير 
نص ف كلو للحم مساوق ماح - فلفل - مقدونس مفرى 
+ ملعقة معن ۾ كيلو بطاطس مر 
الطريقة : 


1 - يرفع اللحم من ماء السلق ويحقف ويحمر فى السمن المقدوح . 
۲ - يرفع ويوضع فى صحن داف ويرشالسطهباللقدونس الفری ويحمل بالبطاطس 


الحم حمر (دقو,) 


المقاريرة 
نضف ڪيار لحم ان صغير ملح - فلقل 
ملعقتان معن قليل من المقدونس ا أمرى 


+ كياد باط مر 


و 


اطريقة , 
١‏ - يفسل المحم ويقطع قطعاً صغيرة نوعا ويتبل با لح والفلفل » وقد يتبل أيضاً 
بعصير الليمون أو البصل على حسب الرغبة . 
۲ - يوضع فى إناء ورفع على نار هادئة حى يمتص عصارته » ويلاحظ تقليها طول 
المدة ‏ يضاف إليه مقدار السمن ويقلب حتى ينضج ويحمر لونه ٠‏ 
م يوضع فى صحن ويحمل بالمقدونس والبطاطس ٠‏ 


كفتة اللحم 


القارے : 
مكلو لح عفنةمفرى ناعما | بصلة مفرية أو عصير بصلة | ملح فلفل - بهار 
ملعقةشاىمنمقدونسمفرى | + فصو ص وم +ملعقتان معن للتحمير 


الطريةة : 
١‏ - تخلط جميع المقادر وتدق فى الحاون جيداً . 
۲ - تشكل آم أبع» وقد تشكل مستدراتوتحمر فى امن المقدوح (تحميرا بسيطاً) 
م - ترفع من اسمن ويرص فى صحن وتجمل بالمقدوس ٠‏ 
كفتة الاحم بالكبد 
القارير : كقادير الكفتة مضافا اليما كيلو كبد مفرية ٠‏ 
كفتة اللحم بالبقسماط 


القارے : 
+ كيلو لحم بتلو مفرى ناعما | بصلة متوسطة مفرية رفيعاً أو مبشورة 
ملعقهكبيرة خيز مبلل فى الماء أو الان ۽ ملعقتان من للتحمير 
ومعصور أو ملعقة حلومن يقسماط من ١‏ - 7 بيضة 


ملح فلفل - بهارات 


TS 


الطريق : 
١‏ - تخاط جرع المقادر بعضها بعش وتتبل وتعجن جيدآ باليض . 
۲ - آشكل على حسب الرغبة . 
طرىء طريرها وتف گرا : 
)١١(‏ تحمر تحمرا بسيطا فى السمن المقدوح وتقدم بعد تجميلها بالمقدونس . 
(ب) تغطى بالبييض » تحمر فى السمن المقدوح وتقدم معبا صلصة الطاطم (صفحة ٠۸‏ 
أو تمل بالمقدونس 
لى بالبيض والبقماط وتحمر فى السمن المقدوح وتقدم ممما صلصة الطاط 
( صفحة ۸ ). 
( و ) رص بعد تحميرها على الأرز الخلوط بةليل من البازلاء السو تيه » و يصب حول 
صاصة الطاطم ( صفحة بره ) . 
كفتة اللحم بالأرز المدقو 
القارير :مش كفتة اللحم رقم ١‏ ويضاف إليها ملعقة أرز مدقوق . 
الطريفة 
١‏ - تجوز وتدق ناعما مثل كفتة الاحم رقم ٠ ١‏ ثم تعجن بالأرز جيداً » وقد تدر 
ثانا » وتشكل على حسب الرغبة . 
؟ - يحبر إناء مغل و يغطى بمصفاة . 
؟ - توضع أصابع الكفتة نيئة فى المصفاة » وتغعلى وتثرك على البخار حتى تنياسك 
؛ - رفع من المصفاة وتترك حتى تيرد قليلا ثم تحمر فى السمن ٠‏ 
رس تفر را 
را ) تقدم جملة بالمقدونس وقد يقدم معبا صلصة الطاطم ( صفحة ٠)۹۸‏ 
(ب) بعمل مقدار من صلصة الطاطم المعروفة بالدمعة ( ص ٩۸‏ ) »ثم تطبى به 
الكفتة مدة ٠١‏ دقائق » وتقدم ساخنة . 


= 


كفتة اللحم بالعصاج 
القارير : 
+كيلو لحم مفری رفيا | ملعقةشاى من مقدونس مفرى 
۾ كيلو لحم عصاج( صفحة ٠۲۷‏ ) ملح لفل عاد 
١‏ - ۲ بيضة للعجن ؟ ملعة:ا من لاتحمير 
الطرية * 


-١‏ تخلط جميع المقادير بعضما ببعض عدا البيض وتفرى بالمفراة ( || كينة ) الناعة 
؟ - تعجن بالبيض جيداً و تشكل على حسب الرغبة وتحمر فى السمن المقدوح ٠‏ 
٣‏ - تقدم بعد رصما فى الصحن وتحهيليا بالمقدونس ٠‏ 
كفتة الحم بالأرز الوق 
القارير :ككفتة اللحم بالعصاج مضافاً إليبا ملعقتا ن کبیر تان من آرز مسلوق . 


الطريق : 
١‏ - تغلط القادر بعضها بعض عدا الآرز والبيض وتفرى بال راة الناعمة ( 1 كينة ) 
؟ - يضاف الآرز السلوتق وتعجن باليض و ككل مستديرات متوسطة السمك 
وتعمر فى السمن المقدوح أو تشكل وتغطى بالبيض وتحمر . 
٣‏ - تقدم ساخنة وتجمل بالمقدونس ومعبا صلصة الطاطم ( صلصة ۸ ) 


كفتة الاحم الناضج 
القارير : 
کیلو لحم ناضج بقری بيض للعجن - ملح فلفل” 
+كيلو بطاطس ناضج مفرى بيض ويقسماط انغ 
الأريف : 


٠ تخلط جميع المقادير بعضبا ببعض وتعجن بالبيض‎ ١ 


عا 


؟ - تقطع قلعا متساوية وتشكل على هيئة أسطوانة وتغطى بالبيض والبقسماط 
ومر تحميرآ غزبرا - تقدم معبصلصة الطماطم ( صفحة ٠ ) ٩۸‏ 


الضلع الحمر « االكستليتة » (دقم١)‏ 
القارير : 
+كيلو لهم كستليتة عصير لمونة وعصير بصلة 
ملح - فلفل | +1 ملعقة سمن 


الطريء : 
١‏ - بز المحم ويغل : وينزع اللحم من أعلى العظم لحوالى بوم ة ويزال الدهن 
الزائد ثم يضرب اللحم اقزيق الأنسجة ولإعطائها الشكل المعين . 
٣‏ - يتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون والبصلإذا أريد . 
م - يحفف اللحم وعمر فى كية السمن المقدوح وف البدء تقلب على جبتيها سرعة 
حت تحمد المادة الزلالية السطحية ثم تهدأ الخرارة حتى يتم النضج ٠‏ 
۽ - يرفع اللدم ويصن من السمن ماما » ثم تقدم ساخنة ومعها البطاطس الجر 
أو البسلة السوتيه الخ » أو تقدم مسع البطاطس البيوريه وصلصة الطماطم 
( صفحة ٩۸‏ ) أو الصلصة البنية ( صفحة )۷١‏ . 
الضلع الحمر (دقم ؟) 
القارے : 
١‏ يحبز اللحم » كا فى الطريقة السابقة . ويتبل فى الدقيق المملح » ( ملعقة كيرة 
من دقيق و م ملعقة شاى من ملح و + ملعقة شاى من فلفل ) ٠‏ 
؟ - تحمر فى الم نكالسايق وتصى منه تماما . 
٣‏ تقدم مع البطاطس البيوريه ويصب حو هما الصلصة اابنية أو صلصة الطماطم » 
وتحمل بالخضر السوتيه مثل البازلاء وال جزر . 


مولت 


ضع اللحم (دقموع) 
المقارير : 
بكاو لحم ضاوع بيضة 
ملح فلفل - معن للتحمير م ملاعق كبيرة من بقسماط ناعم . 
الطريقة : 
١‏ - يجوز الاحمكالسابق يتبل بالملح والفلفل ٠‏ 


بض قليلا ويضاف إليه قليل من الماح والفلفل وتغمر الكستاينه فيه 


ملف باحراس لعفي اليض الان 
+ - تقبل فى فتات الخبز ويستعان على ذلك بالضغط على القطع بسكين ٠‏ 
۽ - تحمر فى السمن كالسابق وقصنى منه تمامأ . 
ه - يوضع بطرف الضام ور غاص يعرف بور ضلح اللكتليتة .أوبلف الطرق 
بقطعة ورق مفضطة ٠‏ 
+ - تقدم مع البطاطس البيوريه وصاصة الطماطم ( صفحة مه) أو الصاصة البلية 
( صفحة ه۷ ) وتجمل بقليل من الجزر السوتيه المقطع على هيئة عيدان الكبريت 
أو البازلاء. 
ضلع الحم الفرى اناضج 
الفارير : كقادير بفتيك اللحم المفرى الناضج ( صفحة 148 ) ٠‏ 


١‏ - يوضع الخليط فى طبق مدهو نكاليفتيك ويرك ليبرد ثم يقطع أربع أوست قطع 

۲ - تشكل القعلع على هيئة كستليتة وبوضع بطرف كل قطعة مكرونة فى طرفبا 
الدبب - تغطى بالبيض والبقسواط وضحمر تحمير غزيراً . 

م - تقدم مع الإطاطس ببورية ومعبا الصلصة البنية ( صفحةه/ ) أو صلصة الطاطم 
( صفحة ٩۸‏ ) وقد تقدم بمفردها وتجمل بالمقدوفس . 


ا 


ضلع بالمكرونة والطاطم 
القارير : 
+ كيلو لحم كتليتة أن 


+ كيلو مكرونة اسباجى مسلوقة 


1 
كوب صلصة طاطم ( صفحة ۸ ) | ملح . وفافل أبيض 
ملعةتان من جبن دومى ميشور | 


بيض وبقسماط للتخطية 


يغطى بالبيض والبقسماط . ثم مر فى السمن الغزير ويرفع وتصن منه تماما . 

؟ - تخلط المكرونة بقليل من صاصة الطاطم وتوضع بوسط الصحن بشكل هرمى 
ويرش على سطحم| الجن الرومى اليشور . وص حوطا اللحم الجمر . 

۽ - تقدم معبا صاصة الطاطم الباقية فى قارب الصاصة الخاص . 


ضلع بالكارى 
المقارير : 
+ كيلو كتليتة | بيض وبقسماط للاخطية 
ر | هلعقةشاىءنمسحوق الكارى | + كر بمنصاصهالكارى(ص ۸۸) الاتقدم 
ملح فلفل فنجان شای من الآرزالوق 


. يتبل اللحم الجبز بالملح والفلفل ومسحوق الكارى‎ - ١ 

۲ - تغطى بالبيض والبقسماط وتحمر فى امن الغزير ٠‏ 

۴ - يسلق الأأرز ويوضع فى الصحن على هيئة مستدير بجوف ويرص اللحم داخل 
هذا المستدير وملا التجويف بقليل من الأرز المسلوق . 

۽ - تصب صلصة السكارى ارج المستدير ويقدم الطيق ساخنا. 


هوت 


ضاع اللحم على الطريقة الفرفسية 


القارير 1 
جكيلوكستليتة ضأن أو بتلو صغیر ؛ ؟ ملءقتان سمن لاتحمير 
اكوب صلصة طاطم بنية (صفحة00) | ملعقة كيرة من سمن سائح 


أو صلصةطاطم ( صفحةمه ) | ملعقة حاو من مقدونس مفرى_ | للتثبيل 
کباو بطاطس مېوك | ع بيضتين 

بقسماط لاتغماية | ملح وفلفل و جوزة الطب 

الطريقة: 


. يحبز الضل ع كالسا بق ويتيل بالملح والقلفل‎ - ١ 

؟ ‏ تخلط مقادير التتيل يعضها بض ء ويرضع ا الضلع امجهز » ويرك مدة 
ربع ساعة» ثم يرفع الضلع ويقطى بالبقساط + 

٣‏ - يقدح السمن ويحمر فيه الضاع بشرط أن بقلب على جبتبه أولا بسرعة » ثم 
تهدأ الحرادة ويرك حى ينضج - برقع من السمن ويصنى ٠‏ 

۽ - يقدم على طبقة من الإطاطس الممروك ويصب -دوله صلصة طاطم أو صلصة 
بنية ويوضع بطر فكل ضلع الورقة الخاصة . 


ضلع اللحم بصلصة الج 


القارير : 

ل كيلو كتليتة ضأن عن للتحمير 

كوب صلصة الجين الرومى ( ص5 ) ملح فلفل 

ملعقتان من جبن دومى ميشور ۾ كيلوبطاطس صغير مساوق اسا 
يض وبقسماط لتخطية علعقة مقدوئس مقرى ٠‏ | ت 


الطريقة : 
١‏ - يحبز اللحم ويتبل بالملح والفلفل ء ثم يحمر فى السمن المقدوح فصف تسوية ثم 
٠١ (‏ - الطبىي) 


وا 


برفع منه و ينظم ويوضع عليه ثقل ليأخذ شكلا منتظما و پر 

؟ - تغطى جبتاها بصلصة الجين ثم برش عليها الجين المبشور وت 

م تغطى بالبيض والبقسياط وتحمر ثانا فى السمن المقدوح . 

۽ - تغطى فى صعن وتجمل باليطاطس ( المسلوق المدهون بالسمن الدافىء والمغطى 
بالمقدونس المفرى ) ٠‏ 

البفتيك رقم )١(‏ 


تی بقطع لحمعفذة وتفسل وتدق جیدآً وقساوی » ويحسن أن تسكونمستديرة 
بالملح والفلفل » وقد يستعمل عصير البصل واليمون . 

م - تغطى بالدقيق # بانس رالا قمر ف الس اورا سيف 
۽ - تقدم مع بطاطس بيورية وصلصة طاطم (ص ٠ ) ٩۸‏ 


البفتيك رقم 0( 
القارم * 
+كلى بفتيك بتلو ؟ ملعقتا من التحمير 
عددم من الطاطم الجامد الاستدير 5-4 كيلو بطاط سبوك» كر بصلصة 
ملح وففل | أسانبولية (ض») لتقديم 
طريقة: 


٠ يحبز اللحمكالسابق ويحدر فى السمن‎ - ١ 

۲ - تعمل فرشة من البطاطس الممبوك » أو تعمل الفرشة على هيئة مستديرات من 
الورد بعددالبفتيك » أو تعمل الفرشة على هيئة شرائط عريضة من البطاطس 
باستعال الأنبو بة الخاصة . 

+ - توضع حلقات الطاطم فى صبلية مدهونة وتسخن فى الفرن مدة]دقائق وتستعمل 

۽ - برص البفتيك على الفرشة ويوضع بوسط كل فطعة حلقة من الطاطم ؛ 

و - تحمل كل حلقة طاطم بوردة صغيرة من الإطاطس ال مو ك . 


= 
- يقدم البتيك وحوله أو معه الصامة الاسبانيولية . 
بفتيك بللحم اافری 


اللقارير : 
+كيلو حم نفذةبتلومفرى ناعرا. كوب صاصة بنية (صفحة»/) | ٣‏ - وملاعق بطاطس 
ملعقة‌حاومن‌مقدونس مفرى لح ء فلفل ؛ مهار ممبوكإذا أريد 
۲ بصلتان قليل من الدقيق 


-١‏ اط اللحم المفرى بالمقدونس والتوابل واليطاطس الممبوك » إذا أريد استعاله 

؟- يعجن الخليط مم ويشكل على هيئة قطع البفتيك المستديرة . 

؟- تتبل القطع فى الدقيق وتحمر فى السمن اللقدوح تحمير غزيرا أو بيطا . 

البصل حلقات ء وتنزع الملقات الخارجية الكيرة ويحفظ بها 

يغرى باق البصل ومر فى ملعقة كيرة من السمن » ثم يخطى بكية من الصاصة 

البنية ويترك على النار حتى بتضج . 

قبل حلقات البصل فى الدقوق م تنمس فى بياض الیض ٹم ف الدقیق ثانا وتحمر 

۷- تعمل فرشة من كيلو من البطاطس الممبوك وترص قطع البفتيك عليرابنظام . 

۸ - توضع على كل قطمة من البفتيك حلقة من البصل الحمر وبداخلها قلبل من البصل 
الخلوط بالصلصة » تصب ااصلصة البنية ة حول الصحن ويقدم ساخنا . 


بفتيك اللحم المفرى الناضج 


القارير : 
۽ كيلو لحم مفرى ناضج ملح - فلفل - جوز الطب 
«لعقة صخيرة من مقدونس مفرى بيضة » بقسماط (للتغطية ) 


نصف مقدار صاصة مخينة جدا م0 روم » بانادا (صفحة 4 ) 
الطريقة : 
١‏ - تخلط الصلاحة بامحم المفرى الناضج والمقدوذس وتعجن جيداء ثم تقب 


= 

۲ - توضع على شكل مستدر فى طبق مدهون سنآ وتترك لتبرد ٠‏ 
ع - تقطع > أو + قطع وتشكل مستديرات قال 
۽ - تغطى بالبيض والبقسماط وتحمر فى السمن الغزير المقدوح . 


طرى التقريم ` 
١‏ - برص البفتيك فى صحن وحمل بالمقدونس . 
م , ١‏ على فرشة من البطاطس البيورية ومعه صلصة الطادام أوااصلصة 


البلية ( صفحة ٩۷)۷١‏ ) 
كرات اللحم بالخيز الحمر 
المقارير : كقادر بفتيك اللحم المفرى النأضج ( صفحة 17 ) ٠‏ 


اة : 
؟ كالطربقة السابقة إلا أن الخليط يعمل علىهي' ةكرات وتغطر باليض والبقسماط 
وتحمر تحمي رآ غزيرآ ويوضع فى وس طكل عنق مقدونس صغير لتشبه اك مش ٠‏ 
؟ = يقطع ال الآفرنجى قطماً تخاتها مرم سم وهذه تقطع حلقات قطرها هسم 
وينزع وسطبا بقطاعة صغيرة قتصبح حلقات بجوفة الوسط ٠‏ 
+ - حمر الحلقات فى المن الغزير ا أقدوح ورفع منه وتصئى نى على ورقة . 
۽ - توضع كلكرة على على حلقة خير مر وترص فى صحن وتجمل بالمقدوفس . 


كرات أللحم الناضج 


اللقاريرة 
كيلو حم ناضج مفری نقيطة لاتغطية ( ينظر باب النقيطة ) 
إمقداد صاصة بيضاء تينةجدا (ص؛0) | من غزر التحمير 

ملح » » فلفل » جوزة الطب صلصة طاطم للتقديم (صفحة م:) 


+ تخلط القادر وتعجن جيداً وتتل‎ -١ 
الطرية :م يرم الخليط ويقطع قطاً وا ۴ سم وتشكل بشكل «فلينء الزجاجة‎ 


- 14 سه 
٣‏ - تبل القطع المشكلة بقلبل من الدقيق ثم تغمس ف النقظة , 
۽ - تحمر تحميرآ ثم رفع من الإناء على ورقة لقتص السمن . 
ه - تجمل بالمقدوذس وتقدم مع صلصة الطاطم . 
العصاج 


المقاريس : 

+كيلو لحم مفرى غليظا بصلة متوسطة مفرية 

ملعقة كيرة سمن ملح » ذلفل » ار 
رة : 


١‏ - حمر البصل قليلا فى السمن »ثم يضاف اللحم والترابل وتقلب على نار هادئة 
حى حمر اللون فيضاف إليها قليل جدا من الما. وتترا حى ينضج اللحم . 
3 - قد يضاف الصنوير إلى العصاج أو عصير الطاطم أو كلما . 
كبدة جمرة (رقما ) 
المقارير : 
كيلو دة ضأن أو بتلو | مامق ةكبيرة من سعن للتحمير 
+ ملعقة كبيرة من دقيق متبل باللح | كوب ماء أوبهرين ( إذا أريد تقدعما 
والفلفل ‏ ملح وفلفل مع صلصة بنية ) 


الأريقة : 

١‏ - تشطف الكبد بام البارد ثم توضع فى إناء ويصب عليها كية من الماء المغلى 
تسكن لتغطيتها مع قليل من الملح وتترك مدة إ _ ج ساعة . 

. سے‎ ١ تنشل من الا وتجفف و تقطع شرا تخاتها‎ = ٣ 

٠ يخلط مقدار الدقيق بكية ا ملح والفافل خاطا جيداً و فه شرا الكبد‎ - ٣ 

٤‏ = يقدح السمن وتحمر الکبد من جرتبها حتى يصير لونما بنيآ فاح 


3500-2 


طرى تهر مرا : 
(1 )رص الشرانح على هيئة حلقة وسط الصحن المفروش بالمقدونس وتقدم ساخنة 
(ب) تقدم مع الصاصة البنية لبظة نوعا وتعملكالآتى : 
حمر ماتبق من الدقيق انبل فى السمن المتخلف من التحمير » ويضاف إليه 
كوب سائل وتعمل الصاصة البلية كا فى صفحة ۷١‏ ثم ترص الكبد وط الطبق 
على هيئة حلقة صغيرة وتصب وسطبا الصلصة وتقدم ساخنة ٠‏ 


كبدة رة (رقم؟) 


القارير : 
كيلو کد ضأن أو بتلو ١!‏ ملمقة كبيرة من معن للتحمير 
ملح فلفل أو ع ملاعق زيت للتحمير 
عصير لهونة ‏ عصير يصله ملعقة حلو من دقيق 

ريق 


٠ تقطع الكبد شرائح تخاتها قبراط وتغسل جيدآ بالماء البارد‎ - ١ 

۲ - تنبل باللح والفلفل وعصير الليمون والبصل مدة ٠١‏ دقائق ؛ ثم توضع فى 
مصفاة لتصفية مائها لين الحاجة ٠‏ 

+ - تجذف خرقة نظيفة جافة ويش عليما كبة قليلة من الدقيق ٠‏ 

»۽ - يقدح السمن أو الزبت وتحمر فيه الکبد من جرتها حبصي لونها با فانحا . 

ه - ترص ف الطبق بنظام وتجمل بالمقدونس والليمون وتقدم وهى ساخنة إذا 
كانت بالسمن أو باردة إذاكانت بالزيت . 

كبدة رة ( رقم؟) 


الاير : 
+ کی ركبد قليل من الحاء عصير بصلة 
ملعق ةكييرة من من ملح فلقل عصير ليونة 


EE 


الطريقة: 
؟ ‏ تقطع الكبد مكعبات متوسطة وتفسل» ثم تتبل بالممح والفلفل وعصير الليمون 
والبصل مدة نصف ساعة . 1 
؟- توضع فى إناء وترفع على نار هادئة مع التقليب حى تمتص عصارتها ١ ٠‏ 
+- يضاف إليها السمن وتحمر فيه . ثم يصب عليها قليل من الماء تدريحا حى تاضج 
وتغرف وتجمل بالمقدونس . 
الخ الحمر 
الطرية: * 
١‏ - يحبز المخ ويسلق کا سبق ( صفحة ٠) ١١‏ 
١‏ - يحفف ويقطع وتغطى القطع بقليل من الدقيق المتبل بالممح والفلفل . 
ع- حمر فى السمن المقدوح ‏ يقدم مع البطاطس المحمر ويحمل بالمقدونس ٠‏ 


ا مخ حمر بالبيض (رقم١)‏ 


الغارے: 
مخ بتلو مجوز ومسلوق ( صفحة۹ ۱ ۱) | ملح - فلل 
۲ بيضتان | قليل من الدقيق 
الطريقةة 


١‏ - يقطع المخ الناضج شرائح غليظة ويتبل با لماح والفلمل ثم ينبل بقليل من الدقيق 
۲ - تغمس الشراح فى البيض المربوب المتبل بالملح والفلفل ٠‏ 

+ - بحمر فى السمن المقدوح ‏ يحمل بالمقدونس ويقدم . 

۽ - قد يقدم مع البطاطس البيوويه وصاصة الطاطم ( صفحة ۹۸) 


شوو 


اللخ بايش (دقم؟) 


المقارير * 

مخ بتلو مسلوق (صفحة114) م ملعةتان زیت زيتون 

؟-م بيضات ملعقة حاو من مقدونس مفرى | للاتبيل 
قليل من الدقيق ملح فلفل ‏ جوزة الطيب 


طرق : 
-١‏ يقطع المخ الوق شرائح غليظة » ثم يتبل فى الزيت والمقدونس والتوابل 
مدة ه دقائق ‏ يقاب المخ فى الدقيق ثم يغمس ف البيض ويحمر ٠‏ 
+ برص فى صحن وحمل بالمقدونس والليمون ٠‏ 


الخ بالعجة 

القارير : 
مخ بتلو مسلوق ( صفحة ۱1۹) ملعقة شای من مقدونس مفرى 
؟- بيضتان ملح فلفل 
بصلة صغيرة مفرية إذا أريد معن للتحمير 


الطرية : 
١‏ يقطع المخ قط صغيرة أو شراح غليظة 5 
۲ - بلط اليش بامقدونس والبصل والملح والفلفل ورب جيدا ٠‏ 
ينس الخ العم فى خليط السجة ويحمر- يعمل بالقدونس ويقدم مانن 
الخ باليش والبقسياط 
الشارير * 


م بتلويجبزمسلوق ركاف صفحة 11٩‏ ) معن لتحمیر 
ينان راط ( الخية) قليلمنالدقيق المتبل بالملح والفلفل 


مولت 


الطريفم : 
-١‏ يقطع المخ لمسلوق 
؟ - تتبل القطع فى انق 


البارد قطعاً مناسبة على حسب الرغبة . 
ثم تغطى بالبيض والبقماط وتحمر فى السمن المقدوح 


ويفضل استمال السمن 5 
+- تجمل بالمقدونس وتقدم ساخنة أو باردة + 
اللخ بالنقيطة 
المقاريرة 
مخ يجبز مسلوكالسابق ( ص ۱۱۹ ) سمن غزير التحمير 
مقدار من النقيظة الفرنسية قليل من الدقيق المتبل 
(ينظر باب النقيطة صفحة .4 ) !| مقدونس وليرن لتجميل 


الطريقة : 
١‏ - يقطع المخ ال لوق كالسابق وتتبل القطع فى ةليل من الدقيق المتبل . 
٣‏ - تغطى القطع بالنقيطة الفرنسية وتقلى فى السمن الغزير المقدوح ٠‏ 
رفع القطع من السمن على ودقة لتتشرب السمن 
۽ - يحمل بالمقدونس والليمون » وقد يقدم معه سلطة خضر ٠‏ 

كنتة اللخ 


القاربر ' 
مخ بتاو مساوق بارد( ص۱۱۹ ) بيض لعجن 
ملح فلفل بيض وبقسماط للننطة 
طرق : 
١‏ - يفرى المخ الناضج ويتبل بالملح والفلفل ويمرج بمقدار قليل من اليرض كاف 
لعجنه ‏ يرفع على نار هادئة مع النقليب المستمر إلى أن يفلظ قوامه . 


-1— 
٣‏ - يوضع الخليط على طبق مدهون ويترك حى يبرد . 
؟- يقطع ويشكل مستدرات وتغطى باليض والبقسواط وتحمر فى السمن الغزي . 
- تجمل الكبتة بالمقدونس وتقدم معبا صلصة الطاطم ( صفحة ٩۸‏ ) . 
الج المة._لى 
القارير : سج ضأن أو بتلو أو بقرى . 


ار 

١‏ - يخرم السجق بالشوكة ثم يسلق نصف سلق فى قليل من الماء - يرفع من الماء 
ويحفف ثم يحمر فى قليل من السمن تحميراً بسيطا . 

؟ - يقدم مع البطاطس البيوريه والداصة البنية أو صاصة الطاطم ( ٤۷٥‏ مه ) 

أو يقدم مع البيض المقلى كطبق من أ 


السجق بالبيض والبقسماط 
للقارير * 
سجق ضأن أو بتلو أو بقرى قطع خير حمرة مناسبة الحجم السجق : 
قليل من الدقيق المتبل أو بطاطس موك وه لصة بنية | 


السجق باليض والبقسماط لاتخطية 
الطريقة: 
١‏ - يسلق السجق نصف سلق كالسابق » ثم يزع غلافه الجلدى ويتبل فى قليل من 
الدقيق المتبل ثم يغطى بالبيض والبقسماط ومر فى السمن الغزي. . 
۲ -يقدم على الخبز امحمر أو على البطاطس الممبوك ومعه صلصة بلية (ص )۷١‏ . 
بينارر : کا فى السجق بالبيض والبقسماط ‏ باستعال مقدار من النقيطة الفرنسية بدلا 
من البيض والبقمماط ( ينظر باب النقيطة صفحة ٤٠1‏ ) . 


وهوس 


الطريق : 
-١‏ يحبر السج كالاب » يتبل فى الدقيق . 
۲ - يخطى بالنقيطة الفرنسية ويحمر فى السمن الغزير . 
؟ - يحمل بالمقدونس والليمون ويقدم ساخنا » وقد تقدم معه صلمة الطاطم فى 
قارب الصلصة ( صفحة ٠۸‏ ) . 


الإنكرياس ‏ التفوس بالنقيلة 


المقارير : 
عددبنکریاسبتاومسلوق ( ص )17١‏ | نقيطة للتغطية ( صفحة ٠1‏ ) 
ملح فلقل أبيض | سمن للتحمير 
قليل من الدقيق | كرب صلصة طاطم ( دفحة بره ) 
الطريقة : 

. يقطع البنكرياس الناضج قطعا مناسبة وتقيل‎ - ١ 


؟ - تغطى القطع فى قلول من الدقيق ثم تغمس فى النقيطة الفرفسية ( صفحة ..غ ) . 
ع - حمر تحميراً غزيراآ وترفع باحتراس على ورقة لتتشرب السمن ٠‏ 
۽ - ترص فى صحن وتجمل بالمقدونس » وتقدم صلصة الطاطم فى القارب الخاص 
البتكرياس بالاسفاناخ 
المقارير : 
+ بنكياس بتلومسلوق بارد ( ص۱۲۰) | بيض وبقسماط 
+كيلد أسفاناخ يوريه(ص ۲۹۴) | + كلو البطاطسالبيوديه ( ص ۲۸۲) 
ملح ظفل كوب صلصة طاطم ( ص۸ ) 
كوب صلصة باشميل غليظة باردة ( صفحة )۷١‏ 
الريب : ١س‏ يقطع البتكرياس شراخ نخاتها + بوصة ثم قبل . 
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م - تغطى كل قطعة بصلصة الباشميل وتترك لتبرد . 

م تغطى بالبيض والبقسماط ثم تحمر فى السمن الغزي . 

۽ تعمل البطاطس البيوريه ويرص عليها ابنكرياس ا حمر » ثمعلاً فراغ 
الحلقة بالآسفا ناخ البيوريه ( صفحة ع»؟ ) ٠‏ 

ه ‏ تصب الصلصة ( الطاطم ) حول الصحن وتقدم ساخنة . 


القلب امحس 
الطريق : 
١‏ - يقطع القلب قطماً مناسبة وتدعك بالملح وتغسل ثم تقبل بالج والفلفل . 
۲ - يوضع فىإناء ويرفععلى الثار حى تص عصاراته ثم يوضع عليه السمن و بحمر 
+ - بصب عليه قلیل مر الماء آنا فآفاء» ويقاب حى ينضج ٠‏ 
۽ - ترتب القطلع فى صحن » ويصب عليها السائل المتخاف ويحمل بالمقدونس 
ويقدم ساغنا . 


الكلاوى احمرة 
-١‏ تمضركلاقى : 
(1) ينوع الحم الزائد و 


(ب) ينع الحوض وال 


نصفين علولا 

للوجوحة ةا ازج © اورف الف 
حا أو يقطع » تنقع فى ماء دانىء وملح مدة + ساعة ثم تزع من 
الماء وتحفف . 

؟ - تتبل باملح والفلفل وتوضع فى إناء وترفع على النار المادثة مع التقليب حى 

#تص عصاراتها فيضاف إليها مقدار من السمن وتحمر فيه . 

. يصب عليها قلیل من الماء تدريحا حى تنضج‎ - ٣ 

۽ - تحمل بالمقدونس ويرش حوها السائل المخلف , 


حفاكت 
الكيبة الشاى 


المقاوير * 

كيلو لحم ضأن أو بتلو حر ملح فلفل - بهار 

عق :كل ا کزان برغل كفة اناعم قرفة ناعمة 

۲ بصلتان متو سطتان ؟ ملعقتا معن 

مقارير الكو 

+كيلو لهم مفرى غليظا ١‏ :ل ملعقة كيرة من صنور 
ملعقة لية مفرية غليظا ٣‏ ملعقتان من معن 
ملح فلفل - باد - قرفة | بصلة مقطمة حلقات رفيعة 


طريةة مر : يقدحالسمن ويضاف إليه الإصل ويقلب معه مدة دقيقتين » ثم يضاف اللحم 
واللية وااصنور والتوابل »وبةلب الخليط على نار هادئة حى ينضج . 


طريقة قل الكبيية : 

. يفرى اللحم ناعما بقليل من الملح‎ - ١ 

؟ - يفرى البصل و يضاف اللحم ويفرى مرتين خلاف المرة الآولى . 

+ - ينظف البرغل ويغسل مراراً ويصق جيدآ من المأه ٠‏ 

۽ - يضاف البرغل المفسول للحم المذرى وخلط به جيدا ويتبل الخايط باملح والفافل 
وابهاد والقرفة ٠‏ 

ه - يفرى الخليط ( اللحم والبرغل ) مرة أو اين . 

8 - يقطع الخليط قطعاً متساوية بحجم البيضة » وتشكل بيضاوية ثم تفتح بالإصيع 
ويوضع بها مقدار من العصاج وتقفل بشرط أن تكرن مجوفة . 

۷ - تحمر فى السمن وتقدم ساخنة أو باردة 


— ۸ - 


رابما- الثى 
الضلع المشوية 
لمفارير : نص فكيلو لحم من الضلوع - ملح - فلفل - عصير بصلتين عصير ليو نة . 
رة : 
١‏ - يبز اللحم ويرتب وينزع اللحم من أعلى العظم لح الى بوصة . 
۲ - يضرب الحم لقزبق الأنجة, ثم يقبل بعصير البصل والليمون والملح والفلفل 
ويرك يدهن بالسمن ثم يشوى على النار المباشرة ( الفحم مثلا ) ٠‏ 
ع - تقدم مع خضر سوتيه وبطاطس وطاطم مشوى أو أحدها . 
۽ - تحمل بالمقدوفى والليمون وتقدم ساخنة. 
الحم المشوى 


المقارير * 
نصى كيلو لحم ضأن دخير لمونة وعصير بصلة كبيرة 
ملم لفل + كيلو من ذيل الضأن ( اللية ) 
اة : 


١‏ - يقطع اللحم قلماً صغيرة ويقبل بالملح والفلقل وعصير الإصل وعصير الليمون 
۲ - يشمبك فى السفافيد ( السيخ ) قطعة من اللحم وأخرى من الدهن وهكذا ٠‏ ثم 
یشوی ؛ يوضع فى صحن دافىء ويجمل با مقدونس والليمون ٠‏ 
الكلاوى المشوية ( رقم١)‏ 
القارير + نص فكي و كلاوى - عصير بصلة - ملح - فلفل ‏ عصير لهوئة . 


انرق * 


١‏ - ينزع الشحم وتشق الكلى نصفين . وينزع الحوض والآناييب والقشرة 


=۹ - 


الخارجية » وتنقع ف الماء الدافء والملح مدة ربع ساعة ثم يحقف ٠‏ 
؟ - تتبل با ملح والفلفل وعصير البصل والليمون ثم تشوى ٠‏ 
+ - تقدم على توست مدهون بالزید » أو ترص فى صحن وتجمل بالمقدونس ٠‏ 
الكلاوى المشوية (رقم؟) 
بلقارير : كالكلاوى المشوبةدقم ١‏ » ويضاف إليها شحم الدكلاوى المأذوع . 


الطريقة : 
٠‏ - تشبك قطعة من اللكلى الممدة التبلة فى السيخ ويليها قطعة من الشحم » ثم قطعة 
أخرى من الكلى وهكذا تشوى الكلى » کا فى اللحم المشوى ٠‏ 
؟ - رص فى صحن دافء مفروش بقليل من المقدونس المفرى وتحمل بأوراقه . 
الكبد الشوى 


اللقارير : نصف كيلو كيده عصير بصلة ‏ عصير لهونة ‏ ملح وفلفل . 


الطريقة : 
١‏ يشطف الكبد بالماء البارد وتقطع شر اغ 3 
تتبل بال ملح والفلفل وعصير اليمون والبصل مدة ١١‏ دقيقة ثم تشوى ( تتبل با للح 
قطء أو المح والليمرن فى حالة استع الما للمرضى والاعافال ) . 
+ - تحمل بالمقدونس والليمون وتقدم ساخنة . 
االكفتة المشوية 


المقارير : 

أصف كيلو لحم مقرى ناعم ملم فلفل - جوزة الطب 

عصير بصلة ملعقة شاىمنمقدو نس مفرى» إذا أريد 
القارير + 


. يخلط اللحم بعصير البصل ويقبل جيداً ويعجن‎ ١ 
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۲ - يشكل أصابع على السفاقيد ( الأسياخ ) مع دهن اليد بقليل من السمن فى أثناء 
م تشوى الكفتة وتقدم ساخنة على فرشة من المقدونس المفرى وتجمل بالمقدونس ٠‏ 
الكفته بالترب 


الاير * 
بكيلولحمضأن أوبتاو مفرى تاعا ملح - فلفل بهار عددم ملعتا صنوير إذا أريد 
۲ ملعقتا من منديل خروف | ملعقة حاو مقدونس مفرى إذا أريد 
اطق 2 


٠ تخلط جيع المقادي مما يعض وتعجن جيدآ بالسمن ثم يضاف الصنرير‎ - ١ 
؟- يقطع منديل الخروف إلى أجزاء متساوبة ويحثى كل جزء بمقدار من الخلطة‎ 
٠ ثم ياف كدو الكرف » تشوى فى السفاقد ( الأسباخ ) تحمل بالمقدو نس والطاطم‎ 
خامسا_الطبى فى الفرن‎ 


رستو حشو بالحشو الزائتف 


القارير ' 
كيلو لحم بتلو قطعة واحدة مفرودة ملء ملعقة كبيرة من من 
مقدار من الحشو الزائف ( صفحة )۸1١‏ | ملح - فلفل - بهار 


م كلو بطاطس صغيرة جد 
الطريقة: 
١‏ - يفرد الاحم ويدق لتقطيع الآلياف ( ومن ألا يريد غلظة على ل بوصة ) 
وبتبل باللح والفلفل والبهار : ثم بط الحشو | لزائف على الاجم مع ترك 
بوصة من الإطراف ٠‏ 
م - تلف جيدآ وتربط فيط كتان وتوضع فى صينية وعلى سطحما مقدار السمن ٠‏ 


> يولع 


سرج فى فرن حار مدة ۽ ساعة ثم تهدأ الحرارة وتترك حى يتم نضجما . 

؛ ‏ تفتح الفرن مرة كل ۲١‏ دقيقة ويغطى الرستو بالمسلى الذى فى الصيلية حى 
لايحف سطحه » وكذا تقلب على وجبها الآخر بعد مضى نصف المدة 
المقررة لنضجبا. 

۽ س يوضع البطاطس الصغير الصحيح المقشر فىالصيلية الى بها اللحم قبل نضج الحم 
يحول نصف ساعة لينضج ويحمر لونه» يتزع المحم والبطاطس ويفك الخيط. 

وضع اللحم فى الصحن وحوله البطاطس وتقدم معه الصلصة البلية العادية 
صفحة (۷١‏ يصنى السمن ويترك حو الى ملعقة فى الصينية التى فضج فيها اللحم 
لممل الصلصة البلية ) . 

رستو شو بالبيش 
المقارير : 5 الرستو بالحشو الزائف السابق . ويستبدل بالحشو البيض المساوق 

الجامد المبل فى قليل من الدقيق . 


الطريقة ” 
١‏ - يفرد اللحم كالسابق ويلف ويداخله الييض التبل بالدقيق . 
١‏ - يطبى فى الفرن كالسابق ويقدم باردآ بعد تقطيعة حلقات ويحمل بسلطة اجس 


أو الخضر ( صفحة ۳۷۷۰۴۳۷۰ ) 
الرستو بالثوم 
المقارير * 
كيلو من لحم بتلو عفذه ملح + فلقل» بہار . 
E‏ | + دأس ثوم 
الطريقة * 


-١‏ يغسل اللحم ويتبل بالملح والفلفل والبار » تعمل شقوق باللحم على أبعاد 
وتوضع بها فصوص الثوم وتوضع فى صيلية على سطحبا مقدار من السمن ٠‏ 
( ۴ - الطى) 


- ۲~ 
# نوج فى فرن حار هدة لج ساعة ثم تهدأ المرارة تفرك حى تننج مع ملاحفة 
قتع الفرن مرةكل ۲١‏ دقيقة ورش المحم بالملى الذى فى الصيلية . 
م تقدم عادة ساخنة وتجمل بالمقدونس » وقد تجمل بالبطااس اصغير » كا فى 
الرستو بالحشو الزائف ( صفحة ٠ ) 15٠‏ 
ع - تقدم معبا الصلصة البية( إذا أريد )كا فى التو بالحشو الزاتف ` 
رستو الضأن بصلصة النعناع 
القارير :تغذة ضأن » ۲ ملعقتا معن » ملح » لفل » بهار » صلصة التعناع ( ص80 ) * 
الطر يق * 
يحرز الاحم وبتبل ويطبى كا فى الرستو بالثوم - يقدم باردآ »مع صلصة التعناع 


لحم زكتف ) عشو 
لقارير: 
كيلو خم قلدة واحدة من ( الكنف ) | قجان خبن أفرفك مبلل فى لین وسور 
بصلة رة ملعقة حاومن مقدوض مفرى 
۽ - فصوص وم : ؟-م بيضات للعجن 
ملح » فلفل » جوزةالطيب + كيل وكبدة عمرة مفرية غليظا 
الطر يق : 


٠‏ مغل اللحم من العظم حتى يصير على هيئة كبس 

م تمرج جيع المقادر بعضها عض وتعجن بال ملح ويحثى بها اللحم وخلط . 

م - تربط من الخارج بخبط کتان (دوبادة ) ويوضع فى صينية بها سمن ويرج 
فى الفرن ٠‏ 

۽ - يتركحتى ينض » مع ملاحظة تغطيته بالسمن الذى بالصلصة مابين وقت وآخر. 

ه - يفك الخيط ويوضع الحم فى حن ويرش عليه الصلصة البلية الخفيفة (ص 00) 
أو تقطع حلقات وص فى الصحن - تجمل بالبطاطس الصغير المطبى فى الفرن ٠‏ 


۳ 


المكتف المحشو 


الطريقة : 
١‏ - يخلى الكتف من عظمة اللوح ويتبل حثى بالحشو الزائف وعلط (851) ٠‏ 
۲ - يلف فى ورقة مدهونة ويطبى فى الفرن فى صينية بها مقدار قليل من السمن 
( مدة اانضج من ۲۰ : ۲١‏ دقيقة لكل م كيلو و٠۲‏ : هم دقيقة زيادة ) ٠‏ 
+ - يفطى بالسمن مدة الطبى هرات عدة - يفك المبط ويقدم مع الصلصة البلية 
(ص٥۷).‏ 


الكتف الحشو بالعصاج والصنور 


المقارير:كالسابق » ويحثى الكتف بالعصاج والصنوير ( صفحة ۱۴۷ أو ۱٤١‏ ) بدلا 
من الحشو الزات . 
التقرم : يقدم مع الصلصة البدة ( صفحة هب) أو مع المسكروثة المفلفلة -( ص 4.6 ) 
الحاج آرز( ص ووم ) ٠‏ 
قلب محشو 
قلب بتلو » صلصة بلية (ص ۷٥‏ ) ملعقة كبيرة من السمن 
مقدار من الحشو الزائف (ص١٠۷)‏ | ملح - فلفل 
رة ` 
١‏ - يفسل القاب جيدآ ثم يفف » يعمل فراع فى وسطه ويلا با مشو الزائف . 
۲ - يلف فى ورقة مدهو نة ويوضع فيصيلية بها سمن ويز جف فرن متوسط الحرارة 
مدة ساعة . ويلاحظ تغطيته بالسمن آنا فآما فى أثاء النضج . 
٣‏ - يندع الودق ويرش القلب بقليل من'الدقيق ويك نصف ساعة أخرى . 
۽ - يوضع القلب فى صن داف ويرش عليه الصلصة البلية ٠‏ 


== 
رستو مفرى بالندیل 


القارير : 


م كيلو لحم مفری ناعاً قليل من جوزة الطيب والقرنفل المسحوق 
إ منديل خروف ملح - فلفل 
ملمقة بصل مفرئ تاعا 


+ملاعقفتات خيز أفر دك منقوع ومعصور | مامقة “من 


ةة : 
١‏ - تلط جميع المقادر جيدا وتتبل وتعجن جيدا ٠‏ 
ب - يكل على هينه أسطوانة متوسطة السمك ويلف فى المنديل ٠‏ 
pr‏ فى فزن حار مدة + ساعة ثم تهدأ الحرارة نوعا ويرك حى ينضح ٠‏ 


التقريم : (1) يقدم ساخنآ مع صلصة بنية ( صفحة )۷١‏ ` 


(ب) يقدم باردا مع سلطة خس أو سلطة خضر ( ص */9//*0) * 
رستو اللحم المقرى التىء 
القارے : 
كلو لحم بتلونغذة الفرى اعا ح يضةأو يضتين 
ب ملعقة شاى محوق القرنفل + ملعقتا خبز منقوع فى لبن ومعصور منه 
ملح » فلفل » بهار ملعقة شای من بصل مفرى دفيعا 
ملعقة حلو سمن صاصة بنيةخفيفة أوكامخ الخضر لتقام 


رة : 
١‏ - مزج المقادر بعضما يعض وتعجن بالبيض ٠‏ 
۽ - تمرم وتلف فى ورقة مدهونة وتوضع فى صيلية بها قليل من السمن ٠‏ 
م تطبى فى فرن متوسطة مدة ساعة ٠‏ 


التقريم )١(*‏ تقدم ساخنة مع الصلصة البلية الخفيفة ( صفحة ٠ )۷١‏ 
(ب) تقدم باردة م عكامخ الخضر ( صفحة ۳۷۷) ` 
رستو الم للفرى الحشو باليض 


+كيلو لم مفرى ناعما ؟ ملعقتا بقسماط مدقوق ناعم 

عصير بصله أو ملعقة بصل مفرى ملح - فلفل - يهار 

ملعق ةكبيرة من سن » بيضة للعجن ۽ - بيضات مسلوقة جامد 
اة : 

٠ تمزج جيع المقادر بيعضبا وتعجن جيدآ بالليض‎ - ١ 


۲ - يقشر البيض المسلوق ويغطى بقليل من الدقيق المتبل بالملح والفلفل ٠‏ 

٣‏ - تفرد العجينة ويوضع عليها البيض المساوق السا بق جنبا جنب .وتلف وتساوى 
جيدآ حول اليض . ثم تدهن بالسمن وتلف بورقة شفاف مدهونة بالسمن 
وترج فى فرن حار مدة + ساعة . ثم تهدأ الحرادة وتترك حى تنضج . 

م تترك لتبرد ثم تقطع حلقات وتقدم مع سلطة خضر أو خس [ص۴۷۷۰۳۷۰). 


رستو اللحم المفرى بالسجق 


المنارير : 
| كيلو لحم مفری ناعم ناضج يضتان 
ج- + كلو لحم سجق قليل من الهريز أوالصلصة البنيةالحفيفة 
۲ ملعقتا فنات خبز آفر نکی | ملح - فلفل- جوزة اطيب 


الطريفة * 
١‏ - تخلط جيع المقادير الجافة بعضما بيعش وةمجن بالبيض والهريز ( ص ٣۳‏ ) 
أو الصلصة البلية ( ص ۷١‏ ) حى تز ج المقادر جيداً . 


== 
+ - تبرم كاسطوانة قصيرة غليظة وتغطى بالدقيق الل أو باليض والبقصواط ٠‏ 
سار فى صينية بها قليل من السمن وبرج فى فرن متوسطة الحرارة مدة ساعة. 
مع ملاحظة تذطيتمابالسمن عدة مرات فى أثناء طبيها . 
اتةريم : )١(‏ تقدم ساخنة ومعبا الصلصة البنية ( صفحة ٠ )۷١‏ 
(ب) تقدم باددة فتقطم حلقات وتجه با خس والطاطم ويقدم معها كامخ ا خضر 


البفتيك فى الفرن 
القارير : 
م كيلو لحم مغرى ناعما بيضتان 
ملعق ةكبيرة فتات خيز ملح فلفل 
ملعقة حلو من بصل مفرى ناعما بطاطس مر تدم 


ملمقتان كبي ر تانمن بطاطس ناضجمبورك | صلصة طاطم أو صلصة بلية 
ابطر 
١‏ - يحمر البصل حى يصفر لونه . ثم يضاف إليه باق المقدار ويعجن جيدا بالبيض 
٣‏ - تقس العجينة وتشكل مستدرات أخاتها بوصة . 
م توضع على صيية مدهو نة يوضع على كل قطعة لحم قطعة صغيرة من السمن. 
۽ - ترج فى الفرن وتطرى مدة ۲١‏ دقيقة . 
ه - تقدم مع بطاطس مجر وصاصة طاطم أو صلصة بلبة (مهأوص ٠)۷١‏ 


قالب اللحم الناضج ( رقم )١‏ 
القارے : 
كيلو لحم مفرى ناضج | ملمقةشاىمنمقدونسمفرى | ملح فلغل - جوزة الطيب | 
ملمقنا قات غيز بيش | يضتان قلبل من البقسماط 


رو 
١‏ - يدهن القالب بالسمن الداىء ويرش بالبقسماط ٠‏ 


۷ 

۲ # تخلط المقادير بعضها ببعض وتعجن بالييض » وقد يضاف إلا قليل من الصلصة 
العجنها إذا إحتاج الآمر » ثم يتبل الخليط جيدا ويكبس ف القالب المعد ٠‏ 

. دقيقة‎ ٠ يخيزفى فرن متوسط الحرارة مدة‎ - ٣ 

٠ )۷١ تقلب من القالب ويصب حوها قليل من الصلصة البنية (صفحة‎ - ٤ 

ه - يقدم باق مقدار الصلصة فى القارب ٠‏ 


لب الحم الاج (ررقم :) 


القارير : 

ل كيلو بطاطس مساوق مفرى ۾ كرب صاصةغليظة(صه/) 1 

ملمقة معن لبطین | کیو لحم ناضج مفرى ,| 2ج بحم 

بيضة أو بيضتان القالب | ملعقة شاىمنمقدوزى مف | ر وال 

قتا ملح فلفل> جتوزة برك | الخليط الحو 
صلصة بنية ( صفحة ون )( للتقديم ) 

انرق 


. يدهن القالب بالسمن الدفىء ويغطى بالبقسواط‎ - ١ 
يضاف البيض والسمن للبطاطس ويتبا المع‎ - ۲ 


ترك فراغ فى وسط القالب 


نة ؤيز ج فى الفرن ٠‏ 
ه - يقلب من القالب ويصب حوله الصلصة البنية (صفحة )۷١‏ . 
طبق الحم الناضج 
اللقارير : 
کیلو لحم ناضج مفرى کاو علاطس بولك 
كوب صلصة بلية غليظة ( ص )۷١‏ 
الأريق: 


. تعمل الصلصة البنية ويضاف إليا للحم ول الخليط جيدا‎ - ١ 


و 
۲ - يوضع اللحم فى طبق فرن مدهون ويغطی بالبطاطس ثم ينكش البطاطس 
بالشوكة بشكل هرى ٠‏ 
م توضع قطع صغيرة من الزبد أو السمن على الوجه على أبعاد ٠‏ 
۽ - يزج الطبق فى فرن متوم تز بعتا عبد او 
صينية,/الكيببة الشامية فى الفرن 
بغار : كقادر الكبببة الشامية الحمرة ( صفحة ٠ ) ٠١١‏ 


الطريقة : 
١‏ - تدهن صينية پالسمن وتفرد فى أرضيتها طبقة من الخليط تخاتها ١‏ ماسم . 
۽ - يفرد فوقها طبقة من العصاج بالصنوبر ويضغط عليها باليد ٠‏ 
م يغطى العصاج بطبقة أخرى من خليط الكببية . 
۽ - ياوى السطح جيدا وتقطع مثل البقلاوة ويغطى سطح الصبينية بالسمن السائج. 
ه ‏ نرج فى فرن حار نوعا مدة .7 :مم دقيقة حى قتضج ويحمر وجبها - يصق 


السمن وتقدم . 
سادسا ‏ الطبىعلى البخار 
قوالب اللحم على البخار 
المقارير : 
کیلو للم ناض مفرى ملعقة شاى من معن 
ملمقة حاو من مقدونس مفرى ملح . فلفل 
کوب خلاصة ( ص٣۲‏ ) بيضة أو ييضتان 
ملعقة شای من دقيق بازلاء -جزر سوتیه - 


۾ بصلة مفرية صلصة بلية ( ص٥۷)‏ واتجمبل 


=“ 


اة : 
١‏ - يحمر البصل المفرى فى السمن ويرفع ثم يحمر الدقيق ٠‏ 
؟ - تضاف الخلاصة تدريجيا مع التقليب » ثم يغلى ويضاف إليه اللحم والمقدونس 
والبصل ‏ يتبل الخليط جيداً ويضاف إليه اليش . 
مس يدهن عدد ؛ من القوالب الصغيرة ويوزع فما الخليط » وةفطى بورق مدهون 


بالسمن . تطبى على البخار مدة م ساعة ٠‏ 
۽ - تقلب من القالب وتغطى بصلصة بلية ثم تحمل بالبازلاء أو الجزد السوتية . 
قراب الحم اني 


الطريفة :كالسابقة » ويستبدل باللحم الناضج لحم نىء وتطبى على البخار مدة ساعة . 
الحم البارد 
القارہ : 
کیل لحم مفری ناعما کوب خلاصة ( ص۲۳۴ ) 
ملمقذكيرة منصلمة الطاطم (صمه) | ۲ ينتان 
٣‏ ملاعق فتات خبز ملح - ظفل 
اة : 
- تخلط جیع المقادير بعضبا بيعش وتلبل جيدآ . 
+ - يدهن قالب بالسمن الداهه ويخطى بفتات الخيد . 
+ - يصب الخليط فى القالب المعد ويطبى على البخار مدة ٠١‏ دقيقة ٠‏ 
۽ - يقلب المحم من القالب فى صن مناسب ويترك ليردويجمل بالخس ويقدم معد 


533505 
قالب اللحم بالمعكرونة 

قاری : 

كيلو معكرونة مساوقة | ۲ ملاعق قات خيز 

کیل لحم ناضج مفرى ملح - فلفل ‏ جوزة الطيب 

كوب خلاصة ( صفحة ۲۳۳ ) + :م بيضات 

٠‏ - يدهن قالب مستديردهناً جيدا ثم ببطن بالممكرونة المسلوقة ويرك فى وسطه فراع 

۲ - تخلط جيع المقادر بعضبا يعض وتعجن بالبيض والخلاصة وتتبل جيدآ . 

+ ما فراغ القا غليط اللحم ‏ ويغطى القالب بورقة مدهونة ٠‏ 

۽ - يطبى على البخار مدة ٣١‏ : .ع دقيقة . 

ه - يقلب القالب على من دافىء ويصب حوله صلصة الطاطم: 

ملحوظة : قديستغنى عن المسكرونة ويبطن القالب بدهنه جبدآ بالسمن الداف» ثم 
يغطى بالبقسماط : 


الطسور 

وغالباً تعمل الطيور الى تؤكل »كالدجاج والبط والآوز والحام والديك الروى 
وطبور الصيد وتركيب لحم الطيور كتركيب لحم الحيوان إلا أنها أسبل هضم . 

وركيب لم الطيور كتركيب لحم الحيوان . ولكنها أغلى ثمنآ ؛ نظراً للاستغناء 
عن الكثير منباء كالريش والأحشاء الداخلية : ولحم الطبور أسول هضما من لهم الحيوان 
لآن أنسجة لحم الطيور رقبقة فصيرة » ولیس بها دهن کا فى لحم الحيوان » إذ يوجد دهنا 
تحت الجلد وحول الأمعاء ٠‏ 

ومتاز ها بحسن طعمه » وينتج منها الكثير من الأطباق الشبية . 

ولحم الجزء العلوى لاطيور « الصدر والأجنحة » أسهل هضما من لحم الجزء السفل 
من جسم الطير « الفخذ والدبوس » لان أنسجتها غليظة سمراء اللون » لكثرة العمل 
الجسمانى الذى يقوم به الطير » 

وتنقسم الطيور قسمين : 

. أبيض اللحم »كالدجاج‎ - ١ 

۲ -قاتم الحم »كالاوز . والبط » وبعض طير الصيد » والحام » وهو أعسر هضما 

من السابقة . 
اختيار الطيور 

بحسن شراء الطيور الصخيرة السن » لليونة أفسجتها ٠‏ وسبولة هضمها . 

ولاختيارها جب أن تتوافر الشروط الآنية: 

. أن تكون الأرجل ملساء والقشور خفيفة‎ - ١ 

۲ - أن يكون اقا لينا ولوته طبيعيا ٠‏ 

؟ - أن يكورن جلد الجسم مشدوداً . أبيض اللون . غالبامن الكدماثك 

والمشرات ... الخ . وأن يكون لحم الصدر ممتلثاً وغضرفته لبئة. 
۽ - أن يسكون الجزء الزائد با متاح ( الظفر) لبا حبك يسول نرعه فى أثناء التنظليف 
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ه - ان يكون الريش صغيرآ » وبه زغب » وخصوصاً ماکان أسفل الجناح ٠‏ 
وعل الفخذين . وأن يكون لون العرف أحمر ٠‏ 

+ - فى الديك الروى يختار ماكان منه متوسط السن ٠‏ 

۸ - ف البط والوز يكون جلد الأرجل أصفر والجاد المكون للقدم لينا والصدر 
متنا الحم ولا يفضل اختيار السمين منها آنه عر الحضم 

بم - فى امام تسكون الأرجال رفيعة ومائلة للأخرار . 

تنظيف الطيور 
رع ارب : 

. ) ف السمان ينزع الريش باليد . من غير استعال الاء ( طريقة جافة‎ - ١ 

۲ - فى "بط والأوز ينع الريش باليد أولا ثم تتم العملية باستعال الماء المغلى . 
كا فى الدجاج ( طريقة رطبة ) ٠‏ 

م - ف الدجاج وال حام الخ يستعمل الماء المغلى لنزع الريش . وذلك بِإِلقائها فيه مدة 
دقيقة شلا يتمزى الجلد - يتزع الريش من الاجنحة أولا ثم باق الجسم . 
وأخيرا الصدر لأنه رقيق - وف حالة تعذر إزالة الشعر الرفيع جيدآ بالطريقة 
الجافة أو الرطبة رر الطير فوق لهب للحظة ليحترق الشعر ٠‏ 


٠ ) تفسل جيداً من الخارج ويزال المنقار والجزء العلوى من الجناح ( الظفر‎ - ١ 

؟ - تفتح من أعلى وتنزع منها الحوصلة والنشاء الرقيق امحيط بها تترك الرقبة 
أو تقطع على حسب الرغبة ٠‏ 

٣‏ - تفتح من أسفل بشتق عرضى أعلى الخرج الآماى بحوالى م سم لنزع الاحشاء 
الداخلية ( الأمعاء والكيد والرئة الخ ) ٠‏ 

۽ - تقطع الأرجل إلى الركبة . ويزال الجزء العلوى لللخرج الخلقى ثم تشطف 
الطيور بماء بارد ٠‏ 

ه - تفسل جيداً بالملح أو الدقيق ثم تشطف . 


3-85 

+ - تفتح المعدة ( القونصة ) من جبة الالتحام ترا البقاا الى بهاء ثم تفع الجلدة 
المتصة بها( للحم ) » تفسل جيدا بالدقيق والملح . 

۷ - بزال المرارة باحتراس من الكبد » ثم تفسل بالدقيق وا ملح . 

۸ - كتف الدجاجة » وذلك بوضع أرجلبا داخل الفتحة السفلية ورأسها فى حالة 
وجودها تحت أحد الفخذين . 


طبى الطيور 


اور - ( الس ) 
١‏ - يحسن إختيار الطيور الكبيرة السن نوعا ‏ البيضاء اللون ٠‏ 
؟ - تطبق قاعدة سلق اللحم على الطيود » ويختاف المدة المقررة على حسب السن 
والحجم ( ينظر صفحة ٠ )11١‏ 
- تقدم مغطاة بالصلصة البيضاء أو مساوقة فقط » وتجمل فى الحالتين بالمقدونس. 
۽ - تعمل من الطيور المسلوقة أصناف أخرى شتى ٠‏ 
سلق الطيود « الدجاج ‏ البط - الاوز الديك الروى - الام » 


الطر يقر : 
١‏ - تنظف الطيور وتدعك جيدا بالدقيق وتشطف وتجبز على حسب نوعبا ٠‏ 
۲ - يفل الماء ويضاف إليه به لة صحيحة صغيرة وقليل من المبهان وال ملح . 
م - توضع الطيود فى الاء المغلى وتترك حتى تنضج » مع ملاحظة نزع الزبد ( الريم ) 
كلا ظبر ‏ ترفع من ماء السلق وتقدم على حسب الرغية ٠‏ 
ملحوظة : يستعمل الودك فى عمل أصناف عدة كالكدك والفريك والخضر الخ ٠‏ 
الطير ( الغر ) المساوق 


الطريقة : 
٠‏ - ينوع ريش الطير بدون استعال الماء يفتح وينظف كالدجاج ٠‏ 


دعلا - 
۽ - تفرى بصلة وتدعك با ملح والفلفل وتضاف لاء السلق وهو يغلى ٠‏ 
م يوضع الطير فى الماء ويرك حى يغلى مدة ٠١‏ دقائق » ثم يلق المأ ٠‏ 
۽ - يوضع مقدار آآعر نظيف من الماء ترك حتى يفلى . ويضاف اليه الح ويصله 
أخرى مدعوكةكذا الطير » ويترك حى ينطج . 
ه - يرفع من إناء السلق ويترك حى بصن ماؤه » ثم حمر فى السمن المقدوح ٠‏ 
> - يقدم مع الارز المفلفل بالخلاصة الى طبى فيها الطير . 
السمان المسلوق 
١‏ - ينع ريشه بالطريقة الجافة ( ص۱۷۲ ) مثل الفر . يفتح و ينظف كالدجاج ٠‏ 
۲ - يسلق فى ماء مغلى مصناف إليه يصلة مفرية مدعوكة بالملح والفلفل. 
۳ - يرفع من إناء الاق ويحفف » ثم يحمر فى السمن المقدوح ٠‏ 
ع يقدم معه الأدز المقلفل باستعال خلاصة السلق ٠‏ 
دجاج بارد بالسلاطة 
المقارير : ۲ دجاجتان مسلوقتان (ص ۱۷۳  )‏ ملح فلفل ٠‏ 


التجريل والتقريم : 


۲-قلب خس سلاطة مفرى رفيعاً زيتون أخضر وخيار مخلل رفيع 
+ بيضات مساوقة جامد صلصة خردل « مستردة » (ص54) 


برا يه -١ ٠:‏ يفرى الخس رفيعاً مثل الشعر » ويغسل ويحفف بفوطة نظيفة ٠‏ 
07 + تقطعكل دجاجة ثانى قطع » مع نزع الجد والظم . 
+ تقشر الطاطم وتقطع الواحدة أربعة أقسام وتتبل با لماح والفلفل 
وق اوقد 
؛ - يقشر البيض وتقطع الواحدة قسمين طولا ٠‏ 
طريةة التقريي + 
- يوضع الس فى أرضية صجن ويرص فوقه الدجاج المقطع بنظام حسب الذوق 


هللات 


۲ - يعمل عيط الطبق بقطع الطاطم ثم بالخيار أو الزيتون ثم بقطعة بيض وهكذا 
- يقدم معه صلصة الخردل « المستردة » ( صفحة 1٩‏ ) . 


دجاج بارد 
القارير * 
صدر ۲دجاجتین مسلوقتين ( 17 ) ۲ ملعقتان من الكريمة 
کوب عصیر طاطم + ك فاصوليا خضراء سوقيه 
؟- ٤‏ ورقات جيلانين ملح فلفل 
الق : 


. يزال جلد وعظم الصدر ويقطع بنظام قط مناسبة‎ - ١ 

؟-يذاب الجلاتين فى ۲ ملعقتى ماء على ناد هادئة » وتضاف الطاطم المصنى 
مع اقب . 

. تخفق السكريمة حتى تغلظ » ثم يضاف إليبا خليط الطاطم وتتبل جيدآ‎ - ٣ 

۽ - تصب فى صحن بلورى ويرص حول ما قطع صدر الدجاج البارد . 

+ - توضع الفاصو ليا حول الدجاج . 


الدجاح بالريية 
القارير ‏ 
دجاجة مسلوقة ( صفحة ١+ ) ١0#‏ ملعقة من 
١+‏ ملعقة دقيق ؟ كر بسائل :لبن فقط أو کوب لین » 
ملح فلفل أبيض كوب خلاصة ( صفحة +6 ) 
ملعقه شای عصير ليون أو ؟كوبخلاصةدجا جفقط (صفحة4م) 


مقدونس أو يض لوق( للتجميل) | خ؟ بيضتين ( وقد يستغنى عنه) 


حتافلا 


رة : 


) 54 تعمل الصلصة البيضاء بالدقيق والسمن والسائل وتتبل بالملح والفلفل ( ص‎ - ١ 
؟- يضاف إلما ع البيض فى حالة إستعاله . وترفع على النار الحادئة مع التقليب‎ 
٠ المتمر . ترف من على النار ويضاف إليها عصير الليمون وتتبل‎ 
م توضع الدجاجة ( صحيحة أو مقطة ) فى صحن داففء وتغطى بالصلصة و تحمل‎ 
٠ بالمقدونس والليمون » وقد تحمل بالبيض المسلوق‎ 
الدجاج بالصلصة البيضاء الراقية‎ 


القارير 2 
دجاجة ‏ ماء السلق ملح فلفل أبيض 
١+‏ ملعقةدقيق جزرة صغيرة نو 
ملعقة شاى من عصير لون فصان مصطكى وحہان 
بصلة متوسطة . قطعة كرفس + کوب كرعة ع ليضتين 
اكوب خلاصة دجا ج(صفحةعم) ١‏ ملعقة سمن 


. يحبر الدجاج ويقطع من ؛ - ۸ مقاطع » على حسب حجم الدجاجة‎ - ١ 

- تساق مع الخضر والمصطكى والحبهان ثم ترفع من الخلاصة . 

٠ تص الخلاصة ويؤخذ منها مقدار كوب المذكور بالمقادر لعمل الصلصة‎ ٣ 

۽ - تعمل صلصة بيضاء من السمن والدقيق والخلاصة وتغلى مدة ه دقائق 
(صفحة 54) . 

ه تبر قليلا ويضاف إليها ع بيضتين » وتعاد على النار المادئة مع اتقليب المستمر 
حتىيزول طعم البيض النىء » مع ملاحظة عدم إغلائها لثلا تتفصل ٠‏ 

> تيرد قليلا وتضاف إلها الكرمة وعصير الليمون وتقلب جيداً وتقبل ٠‏ 

۷ -بزال مايمكن إزاك من عظم المقاطع الناضجة ورتب فى صحن داف بنظام ثم 
تغطى بالصلصةء وتجمل بالليدون و المقدونس وقدتجمل بمكعبات الجزرالمسلوق 


حتفلا 
لطر : 
١‏ - تعمل الصلصة البيضاء بالدقيق والسمن والسائل وتتبل بالماح والفلفل ( ص 54 ) 
+- يضاف إلما ع البيض فى حالة إستعاله . وترفع على الار المادئة مع التقليب 
المتمر . ترفع من على النار ويضاف إليها عصير الليمرن وتتبل ٠‏ 
م توضع الدجاجة ( صحيحة أو مقطعة ) فى صحن داف وتغطى بالصلصة وتجمل 
بالمقدونس والليمون » وقد تجمل باليض المسلوق ٠‏ 
الدجاج بالصاصة البيضاء الراقية 


القاررر * 
دجاجة ‏ ماء السلق ملح فلفل أبيض 
+1 ملعقة دقيق جزرة صغيرة نو 
ملعقة شای من عصير هون فصان مصطک وحہان 
بصلة متوسطة . قطعة كرفس + كوب كريمة ,مح بيضتين 
!كوب خلاصة دجاج(صفحة6) ١‏ ملعقة معن 


. يحب الدجاج ويقطع من ؛ - ۸ مقاطع » على حسب حجم الدجاجة‎ - ١ 

۲ - تساق مع الخضر والمصطك وال مان ثم ترفع من الخلاصة . 

٠ تصن الخلاصة ويؤخذ مها مقدار كوب المذ كور بالمقادر لعمل الصلصة‎ - ٣ 

٤‏ - تعمل صلصة بيضاء من السمن والدقيق والخلاصة وتفلى مدة ه دقائق 
(صفحة 1٤‏ ) . 

ه - تبره قليلا ويضاف إليها ع بيضتين » وتعاد على النار الحادئة مع التقليب المستمر 
حتويزول طعم البيض النىء » مع ملاحظة عدم إغلائما لثلا تتفصل ٠‏ 

+ ترد قليلا وتضاف إلمها الكربمة وعصير الليمون وتقلب جيدآ وتنبل ٠‏ 

- يزال مايمكن إزاله من عظم المقاطم الناضجة ورتب فى صحن دافء نظام ثم 
تغطى بالصلصةء وتجمل بالليدون و المقدونس وقدتجمل بمكعبات الجزرالمسلوق 


WW 


جلاتتين الد جاج 
القارير : 
دجاجة كيرة سمينة ملعق ةكبيرة فستق مفرى 
9-1 كيلو لحم سبجق ۲ بيضتان ملوقنان جامدا 
ملعقة كبيرة لوز مفرى ملح فلفل أييض 


ليق * 
١‏ - يندع ديش الدجاج بدون استعال الاء » وينزع العظم كالاتى : 
)١(‏ رال الرقبه والأدجل مع الاحتفاظ يلد الرقه سلما . 
(ب) تشق من جيع الأحشاء . 
(<) يفرع العظم بسكين قصير حاد جد مستدير الطرف نوعاً . 
(د) تسل جيدا بالملم وتشطف » ثم تدعك بالدقيق وتشطف جيدا . 
۲ - تفرد الدجاجة وتتبل بالملح والفلفل » ثم توضع طبقة من لحم السجى وتساوى جبدا 
ويليها طبقة من البيض المقطع حلقات ثم اللوز والفستق المفرى . 
٣‏ - تلف الدجاجة بشكل آطوانی وتساوى بقدر الإمكان . 
۽ - تلف جيدا بقطعة نسيج (قاش) مغطاة بقليل من الدقيق . وتبرم قطعة النسيج ور بط 
جامد من الطرفين . توضع الدجاجة فى ماء مغلى مضاف إلبه قليل من الملح وبصلة 
وعظم رقبة الدجاجة والكبد والقونصة الخ وتترك مدة إ ,-١‏ ساعة » وإذا 
احتاج الآمر لإضافة مقدار من |: 
ه - تنزع الدجاجة من الإناء و تصق منه 


تنزع قطعة السيج (القاش) . 

٦‏ - تاف فى قطعة نسيج (قاش) أخرى نظيفة وتوضع بين صبلبتين وتثقل بقل زرف 
۲ :+ أرطال؛ وتوضع فى مكان متجدد الحواء بارد حى تبرد تماما » أى مدة لا 
تقل عن أربع ساعات قبل تقدبمها لل كل . 

۷ - تلمع بقلية التلميع ( ص ٠)۸١‏ أو تغطى بصلصة باردة راقية مشل الصلصة 
الأنباثو اية بالجيلى (صفحة .») وتجمل بكامخ الخضر . 


٠۲۴ (‏ -الطبي) 


1 — 
شركسية الدجاج 
المقارير : 
۲ دجاجتان سمينتان ٠‏ - + ملعقة كييرة من من | مصطک وحبهان 
م كلو ارزء بصله | صلصة الشركية (صفحة.) | ملح ظفل أيض 


٠ ينظف الدجاج ويكتف‎ - ١ 
يشوح فا فى الممن ويضاف إلى الممطكى والحبهان ثمالماء والبصلة واللح‎ 
۸ ترك حتى تنضج » بحيث يكون مقدا:. المرق بعد نضج الدجاج حوالى‎ 


أكراب . يصن ارت - 
م - يقدح قليل من السمن وممه قليل من البهان والمصطكى ثم يضاف مقداد المرق 
(۳: ۽ أضعاف مقدار الآرز ) ويترك حى يغلى فيضاف الارز ويثرك على 
النار الحادئة سى ينضج ويصير أشبه بالعصيدة ٠‏ 
۽ - يعمل مقدار من صلصة الشركة ( صفحة ٠ )٩٩‏ 
ه - حمر الدجاج أو يترك مسلوقا بدون تحمير» ثم يقطع مقاطع منتظمة بقدر الإمكان 
+ - يوضع الارز فى طبق متدي بحيث يحوف وسطه وتصب فى داغله الصلصة 
- ترص قطع الدجاج حول الآرز أو فوقه ٠‏ 
۸ - يحمل الصحن بالقدونس وبكبد الدجاج الناضج القطع حلقات . 
وقد تعمل الصلصة بالسمن لدا الخلوط بقليل من الفلفل 
دجاج عشو بالفريك 
القارے : 
زوج دجاج منير | فجانفريك(ينظف ويضل) | معلقة كبيرة من من 
ملح فلفل - حبهان بصلةكييرقمفربةوبهاة صحيحة | مقدونس التجميل 
الاريك : 
١‏ - ينظف الدجا جكالسابق ويجبن ٠‏ 


== 
؟ - يدعك البصل بالملح والفلفل يقطع الكبد والقونصة تخلط با 
م - يحشى الدجاج بالخلطة السابقة ويكتف » وقد تخاط فتحة 0 
۽ - تطهى فى ماء مغل ماف إليه بصلة وملح وقليل من الحبهان ٠‏ 
ه - رفع من ماه السلق وتصئ ثم تحمس . توضع فى صحن وتجمل بالمقدو فس ٠‏ 
دجاج شو بالارز 
ن : كالدجاج المحشو بالفريك باستمال الأأرز بدلا منالفريك » وقديقل 
مقدار الأرز ويضاف للحشو ملء ملعقة زيب بناق وأخرى صنوير . 
الغر- الطير الحو 
«لقارير * غرء بصلة كبيرة مفرية » ملح » فلفل » ملعقة شاى كون مدقوق » أرز مفلفل 
باستعال خلاصة الساق ( التقديم) . 
الطريقة : 
١‏ - ينزع ديش الطير بدون اءتعال الماء ويفتتح وينظف (كا فى الخر المسلوق ص 176 ) 
؟ ‏ تدعك البصله المفرية بالملح والفلفل ويضاف إإيها الكون ويمثى بها الطير . 
م - يساق الغر کا فى ص +10 يرفع من ماء السلق ويجفف ومر ٠‏ 
۽ - يقدم معه الآرز المفلفل بإستمال خلاصة السلق (صفحة «وم) ٠‏ 
الان امحشو 
المفارير والطريقة , كالغر امحشو السابق » ويقدم ممه الآرز المفلفل بخلاصة السمان ء 


أو تترك. 


القادير واالاريا 


ہام مشو بالفريك 
القارے : 
عدد م من الام ملعقة حلو ص معن 


بصلة متوسطة مفريه وبصلة صحيحة | : قجان فريك 
ملح » فلفل » فصان حيهان كبدء قونصة السام مقطعة 


3-3-0-5 


الطريةة : 
١‏ - ينظف الام ويفسل جيدآ ويقبل ٠‏ 
م ب تعمل خلطة المشو من الفريك والبصل الفرى المدعرك بالل والفلفل والكبد 
والقونصة المقطعة والسمن ويقبل الحشو عدا . 
م - بحشى الحام باخلطة ويكتف » وقد تخاط تحته أوتترك. 
۽ - بغلى الماء ويضاف إليه البصل والملح والحببان وياق فيهالحام وتهدأ النار نوعا 
اللق ويجفف ومر ٠‏ 


ررر : كالخام امحشو بالفريك باستعال الأرز بدلا من الفريك ٠‏ 


المفارير وا 
دجاج على حشو 
فار , دجاجةكيرة سينة ‏ بصلءكبيرة » قعل ة كرفس بعد ۳ فصو ص حبهان »ملح 
مقادير الو : 
+كيلو لحم بتلو مفرى ناعاً مامقة حلو من معن 
بيضة » ملعقة شأى من بصل مفرى 


+ ملعقة شاى صغيرة من محوق 
جوز الطيب » ملح » فلفل » بهار 
لجرب : قلية التلميع (صفحة ١+م)‏ خس وطاطم 


١‏ - تنظلف الدجاجة بالطريقة الجافة أى يدون استعال الماء . وتخلى مف 


ملعقةمن لبا بابز الف رنجىمبللةومعصودة 


المظامكا فى جلاتين الدجاج (ص ۱۷۷) ۰ 
- تلط مقادير الحو بعضها يعض وتقبل جد وتفرد على الدجاجة الخلية 
وتخاط الدجاجة وينظم شكلها . تلف فى قطعه نيج ( قاش ) وتربط جيدا ٠‏ 
٣‏ - تلق فى ماء مغلى مضاف إل البصل والعظم والكرفس وال مان والملح 


ونترك حى تضج مدة ساعة وتصف ٠‏ 


=~ - 


> - تفزع من القاش وتلف فى ورقة زبد مدهو نة وتترك حتى تيرد تهاماً . 
ه - تلمع بقلي التلميع (صفحة1جم) + 


+ - تقدم صحيحةجملة باس والطاطم؛ أو تقطع حلقات وتقدمعلى فرشة من ا ج 


المفارير : ديك رومى متوسط ‏ ماء للسلق ‏ بصلة ‏ ملح عظام الديك . 


مقر اراو : 

١‏ كيلو لحم بتلو مفرى ناعماً قجان من لباب الخبز الأافرنجى 

+كيلو سجق بقرى منقوع ومعصور 

0 ملح فلفل ‏ هار 

ملعقة مقدونس مفرى ناعما + ملعقة شاى من جوزة الطيب المسحوقة 
لري 2 


١‏ = ينظف الديك بالطريقة الجافة ويخ من العظام كا فى جلائتين الدجاج صفحة 
۷ ) يغسل ويحفف . 

۲ - تخلط مقادير الحشو بعضها ببعض وتعجن جيدآً باليض وتتبل جيدآ . 

. شى بها لديك فى قطعة » وتربط الأرجل مخيط كتان بشكل منتظم‎ - ٣ 

۽ - يلف الديك فى قطعةقاش وتريط بإحكام . 

. يسلق فى ماء مضاف إليه بصلة وملح وعظام اليك ويترك حتی يننج‎ - ٠ 

+ - يرفع من ماء السلق ويترك ليبرد نوعاً » ثم يفك من القاش . 

۷ - تفسل قطعة القاش وتعصر جيدا وياف بها الديك ثانيا » ويوضعفى مكانف 
بارد أو ثلاجة حتى يبرد تماماً . 

م يقطع الصدر شرائح رفيعة متساوية » ثم ترص ثانا ف مكانها . 

و - يلمع بقلية التلميع أو بالالماظية غير الحلوة (صفحة 16۸) ٠‏ 

٠‏ - يقدم فى صحن مستطيل ويرص حوله الخرشوف المسلوق اشر بالخضر 
السوتية (بسلة » جزر أفرنكق) صفحة 7+4 
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دجاج على عشو بالجلاتتين 
ادير والطر يق :كالديك الرومى الحشو بالجلانتين السابق باستعال + مقادير الحشو 
« لدجا جةكبيرة » تلق وتقدمكالديك الرومى السابق . 
ثائياء التبيك 


٠ يستحسن اختيار الظبور الكبيرة المن لتطبيق هذه القاعدة‎ - ١ 
. تتبع قاعدة النسبيك کا فى اللحم تهاما‎  ؟‎ 


م تقدم مع الصلصة المطبية معها أو الخضر . 
الدجاج المسبك 
القارير ` 
عدد ۲ من دجاج بجبز مكتف مقداران حاج أدذ ( صفحة ۲۹۸) 
۲ ملعقتا سمن ملح » فلفل » حبهان 
بصلة » قطع ةكرفس » قطعة جزر كوب ماه 
ريق 


- يحمر الدجاج فى مقدار السمن ثم توضع الخضر الجيزة والمقطعة وا هان" والماه. 

يتبل ويغطى الإناء ويترك على نار هادئة حى تنضج ‏ مع ملاحظة إضافة قليل من 
من الماء كلا احتاج الآمر » برقع الدجاج من الوعاء وتصق الخضر بمصفاة سلك . 

م يغرف الحاج أرز فى صحن ويوضع الدجاج ( تقطع الواحدة أربمة أقسام ) 
عليه ثم يصب قليل من الصلصة المصفاة على الدجاج » ويقدم الباق فى قارب 
الصاصة الخاص . 

۾ يؤكل هذا الصنف ساغتاً . 


م1 


الدجاج بدممة الدقيق 
القارے : 
دجاجة بدرية ( صغيرة المن ) اتر ماء 
ملعقة كيرة من من عدد؟ منحيهان ‏ ملح فلفل 
+ ملعقة دقيق بصلة مخيرة 


٠ تجهز الدجاجة وتقطع » .م قطع وتحمر فى السمن وترفع منه‎ - ١ 
؟ - حمر الدقيق فى السمن المتخلف إلى أن يصير بلباً مرا » مع ملاحظة التقليب‎ 
يموع الإناه من على النار ويضاف الماء تدريجا مع‎ ٠ المستمر على نار هادثة‎ 
: قاين الت‎ 
م يعاد الإناء على انار وتضاف اليصلة والحهان والملح والفلفل ويترك حى يغلى‎ 
مع التقليب . تضاف قطع الدجاج امحمرة ويغطى الإناء ويرك على فار هادئة‎ 
حى تنضج.‎ 
۽ - يضاف مقدار من الماء إذااحتاج الآمر » على شرط أن تمكو نالصلصةف النهايه‎ 
. متوسطة الغلظ‎ 
ه يرفع الدجاج الناضج فى صحن عميق و يصب فوقه الصلصة بعد تصفيتها.‎ 
» ملحوظة : بسكن عمل الكبد والقوانص والاجنحة والرأس والرقبة هذه الطريقة‎ 
. ويطبى الدجاج فى هذه الحالة بطرق أخرى على حسب الرغبة‎ 
)١ الدجاج بالدمعة ( رقم‎ 
ملعقتان كبير تان من سمن | مقدار دمعة ( صفحة ) ملح » فلفل‎ ١ يإقارير : دجا جة‎ 
: الطريةة‎ 


٠ يبز الدجاج ويقطع ؛ وتحمر فى السمن وترقع‎ - ١ 
٠ توضع قطع الدجاج فى الدمعة وترفع على نار هادئة مع تغطية الإناء حى تنضج‎ 


-144س- 
م - يضاف مقدار من الماء إذا احتاج الامر . 
ملحوظة : تعمل عادة الكبد والقواخص وال جنحة والرأس و الرقبة هذه الطريقة 
الدجاج بالدسسة ( رقم ؟) 
بقاري ۽ دجاجة مسلوقة قصف سلق » مقدار دمعة ( صفحة ٩‏ )؛ ملعقتان كبيرتان 
من سن » ملح » فلفل ٠‏ 


٠ قطع‎ ۸ - ٤ تقطع الدجاجة الغير تامة النضج من‎ - ١ 
تحمر القطع فى السمن المقدوح ورم » وتعمل الدمعة باستعمال السمن المتخلف‎ - ۲ 
٠ وخلاصة سلق الدجاج » وتم كالسابقة‎ 


طاجن الام بالخضر 
القارير : 
زوج جام | قطي ةكرف | كوب طاطم مصفاة 


م كلو بطاطس +كيلو بصلقاورمة | ملعقةكبيرة من من 
جزرتان كبيرتان | ۾ كوب ماء ملح فلفل 
الطريفة ( قر ١‏ ) : 
- نظف المام ويشق نصفين ويقبل بالملح والفلفل ثم يشوح فى السمن وفع ٠‏ 
۲ - توضع الخضر فى الطاجن على هيئة طبقات متبادلة وبوسطبا امام الوح ٠‏ 
م - تضاف الطاطم المصفاة والسمن المتخلف من التحمير » وقليل من الماء وا ملح 
والفلفل» *م يخطى الطاجن ويرج فى فرن حارة مدة ‏ ساعة ثم تهدأ الحرارة 
ويترك حى ينضج . 
الطريق ( رقم ۲) : 
١‏ يشوح الخام ويرفع » ثم قشوح الخضر فى السمن المتخلف ۾ 


کوت 
۲ - توضع الخضر والحام فى الطاجن على هيقة طبقات متبادلة وتنطى بالطاطم 
والماء ويتبل بال ملح والفلفل » ثم يخطى الطاجن ويزج فى الفرن حى يننج ٠‏ 
الدجاج اميك بالبطاطاس 
القارير * 
دجاجة بلدية ٠‏ | بصلة-جزدة (تقطع حلقات) | حهان ملح - ففل 
مامتاكيرة من | ال كلو بطاطی مثير مت | قطمةكرفى 
الط : 
١‏ - تحبر الدجاجة ويتبل داخلبا بالملحوالفلفل ويوضع بها الكبد والقونصة وفصان 
من حبهآن » ْم تحمر صحيحة فى مقدار السمن ٠‏ 
+ - يضاف إلها البصلة والكرفس والجزر و لتر ماء . وتمرك على نار متوسطةحى 


م ترفع الدجاجة من الإناء وتقطع م قطع ويتزع العظم من الصدر وتثركفى مكان 
دافء . ثم تصن الصلصة المتخلفة لفصل بقايا الحضر ٠‏ 
۽ - يقشر البطاطس الصغير ثم حمر فى قليل من ال لى » ويضاف ليه الصلصةالسابقة 
المصفاة » وتترك على النار مدة ٠١‏ دقائق » أى حى ينضج البطاطس . 
ه - ترص قطع الدجاجة فى صحن دانىء وحولها البطاطس ثم قصب الصلصة فوقها ٠‏ 
حام مسبك بالصلصة البلية 


الفارير : 

عدد ٣‏ من حرام م كيلو بسلة سوتية 

كوب صلصة أسبانيولية ( صفحة ۷٠‏ ) | عدد ٠٣‏ بصلة قاورمة صغيرة مسلوقة 

ملعقة من 1 جزر آفراکی صغير مسسلوق 

ملح - فلفل ۲ قطعة من الخين حمر تخائته اسم 
الطريقة , 


. يحبز الحام وتقطع الواحدة أدبع قطع‎ - ١ 


د 
؟ - يقدح السمن وتحر القطع وفع » ثم حمر البصل المسلوق ويرفع ويتبل . 
٣‏ - تغل الصلصة الأسبانيولية ويضاف إلها امام وتتبل ثم -يشطى الإناء ويرك 
على نار هادثة حتى ينضج الحام . 
۽ - ترتب قطع الخبن الحمرة فى صحن دافىء ويرص علبها قطع الام وتص الصلصة 
فوقهاء ثم يحمل الصحن بالبسلة والجزر والبصل ٠‏ 


كر لباسى الدجاج 
القارے : 
؟ دجاجتان صغيرتان ( كتاكيت ) ملعق ةكبيرة عصير ليون 
ملح - فافل چ کوب ماء + + يل 
ملعقة كبيرة من معن | بطاطس حمر لتجميل 
رة : 
١‏ - تنظف وتجبز الكناكيت بشقبا من الظبر وينزع العظم من الصدر والضلوع 
وتضرب بالشاطور ٠‏ 


؟ - تتبل بالملح والفلفل وعصير البصل و الليمون مدة لا تقل عن ربع ساعة ٠.‏ 
م يقدح السمن فى صيلية وبرص داخلبا الدجاج ويغطى بغطاء مسطح ويثقل 
ويترك حى حدر السطح السفيل فتقلب على وجه الآخر وتحمر . 
يضاف مقدار الماء وملعقة كبيرة من عصير الليمونوتهدأ الناروتترك حىقنضج 
رفع وتغرف فى صحن دافىءك! هى أو تقطع الواحدة قطعتين ٠‏ 
ه .- تحمل بالبطاطس والمقدونس . وترش علا الخلاصة المتخلفة 
کولباستی المام 
المفارير والطريفة : مث لكو لباستى الدجاج 
ملحوظة : قد يترك المام صحيحا ويسكتف ويطبى كو لياستى كالسابق فى حله صغيرة 
بدلا من الصينية . 


٤ 


= 


كولياسى الدیك الروى 
القارير : 
ديك روی» الحاج أرز القديم ١‏ ملمقتان معن 
حبهان ومصط كل ملح فلفل بصلتان ‏ قطمةكر فس - قطعة جزر 
اطريقة : 
-١‏ جز الديك الرومى ويكتف ويتبل بالملح والفلفل ٠‏ 
؟- يقدح السمن وتضاف المصطك والمهان ثم حمر الديك . 
٣‏ - تضاف الخضر المقطعة وقليل من الماء ويغطى الإناء ويترك على ارهادئة فوع . 
۽ -يرفع الغطاء آنا آنا ويقلب الديك ويضاف إليه قدر من الماء ومسكذا حى يتم 
نضجه ٠‏ فيرفع من الإناء ويقدم ساختا مع الحاج أرز (صفحة ۴۹۸ ) . 
٠‏ - يصن ما تبق من السائل فى إناء الطبى ويقدم ساختا فى قارب الصلصة . 
حمام حشو بالحشو الزائف 


القارير : 
زوج حمام ملعقة كيرة من من ملعقة حاو من مقدون سمذرى 
بصلة كيرة مفرية قليل من الماء كبد المام الناضح المفرى 


عدد ؛ فصوص ثوم | قجان لابخيزأفرتق | ع يضتين 
ملح فلقل ‏ بهار منقوع وممصورجيداً | بظاطس عمر ( التجميل) 
ية : 
١‏ - ينظف المام بالطريقة الجافة ويفتح من الظبر ويف من عظم الصدر . 
۲ - بخلط البصل والثوم ولباب الخين والقدونی والكبد ويسون ابيع جيدا بمج 
ابيض» تنبل الخلطة با للح والفلفل واليهار » وعشى بها الحام ويخاط . 
؟ - يقدح السمن ومر فيه الجام ويضاف إليه قليل من الماء وتهدأالحرارة ويترك 
حى ينضج »رفع من الإناء ويوضع فى صحن وحمل بالمقدرنس والبطاطس 
ا حمر ويصب عليه السائل الممخلف . 
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دجاج محشو بالحشو الزائف 
عام اعدو بالحو الزائف » زوج من لكا كيت بدلا من اام ٠‏ 
جام خالى حشو 


:زوج حام سمين ‏ مقادر الحشو المذكورة فى الدجاج الخالى المحش و( ص 18٠‏ 


بنظف الحام من الريش بالطريقة ال جافة ويفتح من الظبر و ينزع منه العظم وينظاف 
ةا . 
+ تخلط مقادير امشو مضا ببعض وتقبل جیدآ : يحثى بها إلجام وبخاط وتلف 
كل واحدة فى ورقة مدهو نة بالسمن من جبتيها وتربط الورقة جيداً ٠‏ 
م يقدح مقدار السمن ومر في اام ثم يضاف إليه ليل من وكذلك العظام 
و بصلة وقلمةكرفى ولللح » ينطى الإاه ويرك على قار هلد ٠‏ 
۽ رقع النطاء آنا آنا ويقلب ال جام ويسق يقليل من الماءء وهكذا حتى يم النضج 
.رف من الان ترح الورقة» ويف ف ودقة أخرى وتر ني مر و 
ب يرك صحيحا » وقد يدهن بقليه التلبيع (ص 411) ويحمل بالكامخ الاخضر 
أو يقطع حلقات وحمل بالكامخ الأخضر (صفحة ۲۷۷( ۰ 
الدجاج بالكارى 
ينار : دجاجة مّطعة قطعا مناسبة ‏ أرز مساوق ( صفحة وم ) مقدار من صاصة 
الكارى (صفحة ۷۸) * 
اللأريقة كطربقة عمل اللحم النىء بالكارى (صفحة ٠ 0١181‏ 
امام بالكارى 
كالدجاج بالكادى ٠‏ 


ويا 


طاجن ال مام بالفريك 


مقار : 
فنجان فريك حامة سمينة مسلوقة نصف لق 
من ۱ :+1 فنجان مهرير دجاج ( ص )٣٤‏ | ملعقة سمن ‏ ملح - فلفل 
الطريفة : 
١‏ - يحبز الفريك ثم يحمر قلا فى السمن و يضاف إليه السائل والملح والفلفل » 
ويك ليل مدهاه > فتاتو مع ES ls‏ 
٠ +‏ يوضع نصف مقدار الفريك فى الطاجن ثم الحام ثم النصف الباق من الفريك . 


فنجان أرز حمام سمينة مسلوقة نمف سلق 
فتجان لبن ملعقة سمن 


قجان خلامة ساق اجام | ملح ظفل 
الطريةز: مثل طاجن اجام بالفريك باستعال الأرز بدلا من الفريك » وملاحظة أن | 


نصف السائل لبن والنصف الآخر خلاصة . 
طاجن السان بالأرز 
المقارير : 


عدد > من السيان (نصف سلق) ص 10/4 | عدد ؟ كجان خلاصة:سلق الان 
فتجان أرزء ملح - فلفل ماعقة كبيرة من السمن 


سورت 


الطريق : مثل طاجن الحام بالا باستعمال السبان بدلا من الام . 


تایا : ( لے ) 
١‏ - يستحسن إختبار الطيور صغيرة السن لهذه الطريقة ٠‏ 
۲ - حمر نيئة أو بعد السلق على حسب الصنف المطلوب . 
+ - تقدم مع خضر سوتية و بطاطس مجر وتجمل بالمقدونس . 
¢ = تؤفل ساختة أو باره : 
ه - تطبق عليها قراعد التحمير البسيط والعميق تبعاً للأصناف . 


الدجاج المحمر 
الطريقة : 
زوج دجاج مسلوق ( صفحة ۱۷۲) | كيلو بطاطس مر دام 
ملعقة كبرة من سمن ح كيلو بسلة سوتيه 
ملح فلل کوب صلصله طاطم (ص مه ) والتجميل 


الأريفة : 
١‏ - يصن الدجاج المسلوق من الحلاصة ويحفف ويحمر صحيحاً أومقطعا ورفع 
من السمن ويرش بقليل من الملح والفلفل ٠‏ 
۲ - برب فى صحن دافىء ويحمل بالبطاطس المحمر والحضر السرية » وتقدم مع 
صلصة الطاءام فى القارب الخاص ٠‏ 
الجام المحمر 
الثارير : زوج حمام مساوق - ملح فلفل ‏ ملعق ةكبيرة من سمن 
للتقرير ١ ١‏ = بطاطس مر وخضر سوتية مثل الإسله والجزد الخ»- أوخيز أفزنكى 
مقطع مثلثات وحر فى السمن مم الخضر الوه . 


aN 

الطريقا 

. -برفع الخام من ماء الساق ويحفف ويحمر فى السمن المقدوح‎ ١ 

۲ - يتزع ويصنى ممن السمن على ورقة ٠‏ 

؟- يوضع فى صحن ويحمل بالبطاطس الحمر والخضر الدوتبه » أو البطااس المحمر 

فقط أو بمثلثات الخبز والخضر السوتيه . 
الديك الرومى الحمر 

لار : ديك رو مسلوق ( صفحة ۱۷۴ )7 ملعقتان كير تان من من » ملح فلفل . 


ê الاقم‎ 

١‏ -الحاج أرن + - فطيرات عشوة با خضر 

با ناهر | من ۷ -خرشوف مسلوق عش وبا ضر السو تیه 
+ السجق الحمر والصلصة البنية | ۸-الخضر السوتيه المنوعة 


4 الرقاق بالعصاج ١‏ - الطاطم إلحشوة بالعصاج 
ه- الجلاش الحشو ٠‏ - البطاطس الحمر والصاصة البنية 
لطر رفم :١‏ 


١‏ - يحفف الديك المسلوق ثم حمر المسلى »يرش السطح بالملح والفلفل 

۲ - يوضع فى صحن كبير مستطيل ويحمل بصنف من الأصناف المذكورة التجميل 

الطر يقر لقم و 

بلقن صف سلق »رفع ويحفف ثم يوضع فى صيلية مدهو نة بالسمن ٠‏ 
؟- يغطى السطح بقليل من السمن وبرج الصيلية فالفرن وتترك حى ينضح ومر 
سطحه مع ملاحظة تغطيته آنا آنا بالسمن الذى ف الصينية . 

۴ يقدم جملا يصئف من الأصناف المذكورة فى التتجميل ٠‏ 


تجوت 


الأوز والبط الحمر 
القارير : 
بطة مسلوقة أوأوزة( صفحة ع7() | ملق ةكبيرة من 
ملح - فلقل رقاق » مقدونس ( للتقديم ) 
الطر يق : 


. تحمر البطة فى السمن المقدوح ثم تفزع ويرش سطحبا بالملح والفلفل‎ - ١ 
٠ ) 806 ب توضع فى صحن مستطيل وتحمل بالمقدونس ويقدم معبا الرقاق ( ص‎ 


الدجاج باليض والبقسماط 
القارير : 
دجاجة مسلوقة ملعقة كيرة دقين ف 
۲ بيضتان » وبقسماط للذطية | + ملعقة شاى من مسحوق 3 
من للتحمير الخردل 3 
قليل من الإطاطس الحم رللتجميل | ملح -فلفل u‏ 


الطريقة : 
١‏ - تفع الدجاجة من ماء السلق قبل تمام نضجها وتصنى من الماء وتجفف ٠‏ 
؟ - تقطع قطعاً مناسبة وينزع العظم والجلد + 
م - تتبل القطع بالدقيق الخلوط بالخردل (بالمستردة) والملح والفلفل ٠‏ 
۽ - تغطى بالبيض والبقسماط » ومر فى السمن الإسيط أو الغزر وترفع على ورقة 
لقتص السمن . 


ه - ترص فى صحن دافىء وتجمل بالبطاطس والمقدوفس ٠‏ 


~۳ 


ضلع الدجاج 


ملعقة كبيرة ه._طحة دقيق » ملعقة حلو سمن 
بض وبقسماط لاتغطية 
عن للتحمير 


١‏ - يقدح السمن ويشوح فيه البصل ثم يضاف الدقيق وبقلب معدبشرط ألا بتلون 
؟ - يرفع الإناه بعيدآ عن النار وتضاف الصلصة البيضاء مع التقليب . 

+ ب يعاد لامعل قار يرك حى يغلى مدة ه دقائق . يضاف الدجاج المفرى 
E‏ النار مدة ه دقائق . 
مع الخليط . 


۸ - تمر تحمبرآ غزرآ وترفع من المن وة 
ه - ترص القطع على مفرش ورق عل هيئة سحلقة ضيقة وتجمل بالمقدونس 


كفته الدجا ج 
القارر: 
+ كيلو لحم دجاج مفرى ناضج يض و بقسماط للنغطية 
ملح - فلفلس جوزة الطب سمن للتحمير 
اماتا اء سميكة جداً رص 14) كوب صلصةط|طملتقد يملس 48) 
مخ بيضة أو ملعقة كير ة من كرمة للج 


( ۱۴ س اللي ) 


يوام 


الارية 
٠‏ - مضلط جيع المقادير بعضبا بعش وتعجن مح اليش وتتبل ٠‏ 
۳ تفرد فى طبق مدهون وذثرك حى تبرد ٠‏ 
قم الخليط أقساما متساوية وتشكل مستديرات غليظة فرعا ٠‏ 
۽ تنبل ال -تدرات يقليل من الدة 
ه - تحمر تخميرآ غزيآ وفع من السمن وتوضع على و 
+ - ترص فى صحن وتجمل بالمقدونس . تقدم معرا صلصة الطلاعام ف القارب الخاص 
كفتة الديك الرومى 
مغل كفنة الدجاج السابقة باستعال لحم اديك الناضج بدلا من للحم الدجاج إن 
ماحوظة : يعمل هذا الصنف من بقايا الديك إذا أريد تقد مہا كصنف آخر ٠‏ 


ضلع الجام بالسجق 
القاريي : 
عدد م هام يض وبقسماط للتغطية 
۰ جرام لحم سجق آفرنجی ۾ کاو بطاطس ممبوك 3 
قلغل بدلة وجزر سوقيه و 
+ ملعقنان كيبرتان مق سن کوب صاصةللطاطم (ص18) 
الطريفة : 


ينزع العظم عدا عظمة الفخذ 
نة بقدر الإمكان . 


منه وتغطى 


- بنظاف الحام وتقطع الواحدة نمغ 

؟ - تتبل القطع جيدا بالملج والفلفل وتشكل على هيئ ةك 

م - يقدح السمن وتحمر قطع الام من جبتها ثم رقع 
الحفظ شكلباء وتترك مكذا حنى يبرد . يغطى السطحان للقطع بالسجق وتساوى 
جيداً . 

٠ تغطى القطع باليض والةماط وتحمر فى السمن المقدوح‎ - ٤ 

ودرب القطع على <لقة من البطاطس الممبوك وبرسطبا ا خض رالسوقيه ٠‏ 


--— 
+ - تصب الصلصة حرل البظاطس ويقدم الصحن ساختاً . 
دجاج بالنقيطة 
القارے : 
دجاج باد( مساوق أو حمر ) ١‏ ملعقتا نکبیر تان من زیت سلاطة 


نقيمة للتغمية ( صفحة 4.5 ) ة من عصير دون 
عن غزير للتحمير ملعقة شاى من بصل مفرى للتتبيل 


مقدونس للتجميل ملعقة شاى من مقدونس مفرى 
صلصة طماطم التقدم (صفحة۹۸) | ملح ء فلفل » بهار 
الطريقة : 

1 . يقطع الدجاج مقاطع صغيرة نوعا ومتساوى و يتزع العظم والجلد‎ - ١ 

؟ - تخلط مقادير التتبيل بعضبا ببعض وتوضع بها مقاطع الدجاج وتقلب ما بين 
وقت وآخر وتترك مدة م ساعة نم ترفع وتجفف وتنبل فى قلال من الدقيق . 

+ - قغمس ف التقيطة وترفع باحقراس وتحمر فى السمن الغزيي . 

۽ رقم من السمن وتصن منه على ورقة » ثم توضع فى صحن مفروش بورقة 
مخرمة (دنتيل) وتجمل بالمقدونس وتقدم ممما صلصة الطماطم ٠‏ 

ابا ( لاثى ) 
١‏ -يحبأنتكر نالطيورصفيرةااسن وأغليها استعمالا الحماموالد جاج الصفير جد 
؟ - إذا أريد شى الطيوو من الل بة طرلا وتشوى أو تقطم 


نصفين . تقبع طريقة شىء اللحم (ص ٠٠۸‏ ) 
٣‏ - يؤكل الطير اأشوى ساخنا ويقدم مع الخضر السو 
الممبوك (بيوريه) والطماطم المشوى دجمل باللييونوا 


العام الأو 


والإطاطس الحمر أو 
ادوس 


القارر :زوج حمام ‏ ملح » فلةل » ملعق ةكبيرة عصير بصل ء ماعق ةكبيرة عصير لر نه 


1 
خضر سرتيه وأفضلبا البازلاء » طماطم مشوى » مقدو نس »امون ٠‏ 
الطريةة : 
5 يحب الحمام ويشق من الظبر وينزع عظم الصدر والضلوع أو يرك. 
بمصير الليمون والبصل والملح والفلفل ويترك مدة ‏ ساعة . 
م - بشوى كاللحم» تترك الواحدة صحيحة أو تسق اثدين وترقب فى الطبق وحمل 
بااوسلة السوتيه والطماطم المشوى والليمون والمقدوس ٠‏ 


حكتاكيت مشوية 
الفاريرة 
+ - من دجاج صغير (كتاكيت ) | ملعقة كيرة من عصير بصل 
ملح فلفل بطاطس مر للتقدم 


ملعقةكييرة من عمير لهون | مقدون روء نمة عع حلقات 
الطريف : 
١‏ - تنظاف الكتاكيت وتجز وتشق من الظبر » وينزع عظم الصدر والضلوع 
وتضرب بالشاطور . 
۲ - تقبل بالملح والفلفل وعصير الليمون والبصل مدة لا تقل عن ربع ساعة ء 
م تدهن بالسمن الداىء » وتترك قليلاء ثم تشوى على الفحم مع ملاحظتها . 
۽ - تشق الوا دة اثنين وترص ف الصحن » وتجمل بالمقدونس واللييورن 
والإطاطس الحمر . 
امسا الى فى الغرى (الرسنو) 
ار ااطيور صغير: تة اللرن لحذه الفاءدة-وإذا است 
اسن فاق أولا نصف سلق ثم تطبى بعد ذلك فى الفرن ٠‏ 
قاعدة الطبى فى الفرن ( الرستر ) على الطيرر كا سبقت على الادم تهاما 


٠ (۱١١ (مفحة‎ 


عدا 


٣‏ تقدم باردة أو ساخنة . فنى الحالة الأولى تقدم معبا سلاطة الخضر . وإن 
كانت ساخنة فيقدم البطاطس والصلصة البنية ( صفحة 0) . أو ماصة التفاح 
( صفحة ٠١‏ ) مع البط فقط . وهذه الطريقة الآخيرة إنجليزية . 

رستو الدجاج 


١‏ - تجبز الدجاجة وتتبل بالماح والفلفل وتتكف . توضع فى صينية مدهونة سنآ 
وتغطى بورقة مدهو نة ويوضع على سطحما مقدار اسمن . 

ترج فى فرن حار ساعة ثم تهدأ الحرارة وتترك حى تنضج »مع ملاحظة 
قح الفرن كل + ساعة وتغطمما بالسمن الذى بالصينية . 

. يوضع البطاطس ااصغير المقشور قبل تام النضيج بنصف ساعة‎ - ٣ 


. تفزع الورقة وتوضع الدجاجة فى صحن وتجمل الطاطس أو المقدونس‎ - ٤ 
. ه - تقدم معب الصادة البنية‎ 


رستو البط 
امار : 
بطة - حهو البصل صاصة التفاح (صفحة 5 ) 
كوب صلصة بنية خفيفة (صفحة./) ١‏ ملعقتان كبير تان من من 
ا 5 
١‏ - ينظف الط ويحبز كالدجاج ؛ ثم حثى بحثى البصل ( صفحة 11م ) 
۲ - توضع فى صينية مدهونة سمنا ويوضع مقدار السمن على سطحها . 


٣‏ - تزج فى فرن حار نوعا وتترك حتى تنضج ( مدة ساعة إلى سماعة وخصف مع 


== 
ملاحظة تنطيتها بال من آنآ قآن ) . ثم توضع فى صحن وتجمل باقدونس ويصب 
حولها الصلصة البلية ٠‏ 
۽ - تقدم معبا صلصة التفاح . 
رست الأوز 
القارير والطريقة : مثل رتو البط السابق . 
ديك رومی عشو بالجلائتين فى الفرن 
للفارير , كقادر حشو الديك الرومى المحشو بالجلائتين المطبى بقاء..دة السلق 
(صفحة ۱۸۱) 
الطريقة : 
١‏ - ينظف الديك وتفزع المظام کااسابق وي 
م ب اط مقادير الحشو وتعجن جيدآً باليض وتتبل ويحثى بها الديك . 
ع - عاط اقاپ ور 0 پء 
ية مدهونة بال من ويغطى باق مقدار امن 


تهدأ الحرارة ويغطى الديك بال لى الذى بالصينية باستعال ملعقة . 
۷ یخی الد 


ويترك تی نشج ( حوالى م ماعات ) ٠‏ 
رةكل .م دقيقة ويغطى الديك بالملى الذى فى الصينية حى لا 


e 5‏ الاو الزبد الموضوعة على سطح الديك بفيرها إذا احتاج الآمر 
٠‏ - رفع من ااصينية وبلف فى ود دق مدهوئة» رارم فانک يرد تام . 
١١‏ س يقدم جملا بالمقده نس ويوضم بأرجله الورق الخاص المسمى باه . 
دجاج عشو بالجلاتين 
طقارير : كقادير حشو الديك الرومى بالجلاتيز المطبى بقاعدة مساق ( صفحة )18١‏ 
باستمال + مقادير الحدو إدجاجة واحدة 


سوورت 


الأريقة : كطريقة تجبيز وطبى وتقديم الدييك الروىى بالجلائتين فى الفرن (صفحةم١)‏ 
ديك روى خالی محشو باللدم المفرى 
الفارير : حثى الديك طذاطة الحشو الم ستعملة فى حشو الدجاج الخالى المطبى بقاعدة الاق 
( صفحة ٠۸٠‏ ) على أن تكون المقادير أربمة أمثال المقادير المذ كورة ٠‏ 
الطريفة , يحبز ويطبى فى الفرن كا فى الديك الروى الحو بالجلاتتين ( صفحة ١58‏ ) 
لبط المحشو 


بصلة صغيرة مفرية 

چ ملعقة شای من «قده نس مفرى 
+ ملعقة شاى زعتر 

ملح قلف [ جوز ال 


. تنظف البطة وتغسل جيدا ويتبل داخابا با ملح والفلفل‎ ١ 

۲ - يفرى الكبد ويضاف إليه التوابل وابصل وفتات اليز والمقدونس والسمن 
الابح وعلط اجميع جيداً و يعجن بالبيض . 

+ تحشى البطة بالخلطة وتدكتف وتوضع فى صينية وتغطى عقدار السمن . 

۽ - ترج فى فرن حار مدة م ساعة » وبلاحظ تغطيتها بالسمن الذى بالصيلية مابين 
حين وحين ٠‏ 

ه- يصن ال من من ااصينية ويستبدل به الصلصة البلية . 

- تماد ابطة فى الفرن ليم تضجبا وتهدأ الحرارة نوعاً . 

٠‏ تغطى البطة آنا فآ نا بلملمة البية. 
۾-ترفع من الصلية وتوضع فى طبى ساخن وحولها ااصلصة 


الأرات 


من اللحوم البيضاء السبلة الحضم جيدآ > وتحتوى على جميع المواد الغذائية الى 
يتريما المحم 
اختبار الأرانب 
بحسن أن تتكون صغيرة السن نوعاً ويراعى اختيارها الآتى : 
١‏ - حدة أظافرها ونعومتها ؟ - ليونة الآذنين ونعومتها . 
م - صغر الاسنان وبياض لونها ۽ - أن تسكون عتاثةالأعفاذ. 
ه- خلوها من الأمراض والقروح . 
تنظيفبا 
() تذبح وقلخ توآ كالآتى : 
١‏ - يشق الجلد شقا عرضيا فى منتصف الظور . 
؟- يسلخ بشد ال جلد فى اتجاه ال جلد شقا عرضيا فى منتصف الظبر . 
٣‏ يضنط بالارجل للداخل لسبولة سلخها . تقطع نهاية الأطراف والرأس . 
(ب) تنظف الرأس على حب الرغية » إما بلخبا فى أثناء ساخ الجسم » أو تمر فى ماه 
ساخن ثم يمزع الشعر » تشق البطن طولا وتنزع الأضاء الداخلية . 
(-) يفل بللا البارد ثم بالدقيق » يشدف بالماء البارد ثانيا ويقطع تبعا لحجمه . 
طرق الطبى 
تطبق عليه قواعد الطبى الختلفة تبعا للصنف . من صفحة 7١‏ إلىصفحة ۴١‏ . 
سلق الآرانب ( رقم )١‏ 
القارير: أدنب مقطع » بصلة متوسطة ‏ ملح » ۲ فصا مصطك » ۲ من حبهان ماء لاق 


0-0-7 


١ح‏ يوضع الآرنب المقطع بدون ائل فى إناء ويرفع على النار الهادئة ممع تغطية 
- ه دقائق . يرفع الغطاء وباق السائل الذى نتج . كر العملية 


۲ - يضاف إليه ملعقة سمن وتشوح القطع ويضاف إلهاللصطدى والحبهانومقدار 
سن الماء يكنى لتخطيتها وبصلة متوسطة واللح ويترك على النار حى يضح . 
سلق الآرانب (رقم ؟) 

المقارير : كالسابقة . 
اربقم : كالدجاج ادلوق ( صفحة ٠۷۴‏ ) بإضافة بصلة مفرية مدعوكة بالملح 
والفلفل لماء السلق . 
الآرانب بالصلصة البيضاء 
المقارير : أدنب مسلوق 
؟ کوب صلصة بيضاء للتغطية ( صفحة 4+ ) | نصف سائلها لبن » والنصف الآخر 
۲ كوب صلصة المقدونس ( صفحة ٠۷‏ ) خلاصة أرب 
اليش : جزر مسلوق مقطع مكعرات » بسلة مساوقة . ( بنظر باب الخض) . 
ريي :رتب مقاطع الآرنب ف صحنداىء بنظام وتنطى بالصلصةو تجمل,الجزر واليسلة. 
أرنب مسبك بالخضر 


الفارر : 


أرب متوسط ملعقة كبيرة من دقيق | ۲ جزرة 
ملعقة كبيرةمنسمن | ملح فلفل قطعة كرفس 
۲ کوب ماء | بصلة ملعقة شا ىعصير هون 


ت 


الطريقة : 
١‏ - بنظف الأرنب ويقطع مقاطع . تجمز الخضر وتقطع مكعبات . 
کا ن وتشوح المقاطم وترفم ثم يقاب الدقيق فى السمن التخلف 
وو ليد I‏ ا EN E‏ 
+ - تقبل الصاصلة بالملح و الأبض ويضاف لحم الأرانب الوح والخضر 
۽ - يغطى الإناء و يرك على نار هادثة حى ينضج ابيع . 
ه - يضاف تعصير الليمون وتتبل . يذرف فى صحن عميق ويقدم ساخنا . 
طاجن الآرئب بالخضر 
كقادير الآرنب المسبك السابق . 


. بنظف» الأرنب وبقطع وتجيز الخضركالسايق‎ - ١ 

۲ - يشوح لحم الأرنب ويرفع » حمر البصل فى اسمن المتخاف ثم يضاف الدقيق 
ويقلب مع البصل حى حمر لونه . 

رفم الإناء بيداً عن انار وبضاف الماء بالتدريج مع التقليب المستمر ٠‏ 


۽ - يوضع نصف الخضر فى الطاجن ثم الحم الأرنب المشوح ثم بقيةالخضرو يصب 
عليه الصلصة البنية ( صفحة )۷١‏ . 

ه - يخطى الطاجن ويزج فى فرن متوسط الحرارة حى 

٩‏ - يوضع حول التلاجن و رقةمششرشرة ارف ود 


N 


بدو س ويقدء البائدة ساخناً 


الارنب نة التق 
كالدجاج بدممة الدقيق ( صفحة ۱۸۴ ) . 
الأرنب بالدمعة 


كالدجاج. بالدمعة ( صفحة ۱۸6 ) - 


fa 


أرنب بالكارى 
كالدجاج بالىکاری ( صفحة ,لم١‏ ) 
الأرنب المحمر 
القارير : 
أرنب مسلوق حو الى ۾ كيلو بطاطس تمر 
ملعقة كبيرة من سمن مقدونی 
الطريقة : 


. تنزع القطع من ماء الاق وتجفف وتحمر فى السمن المقدوج‎ - ١ 
. ترش بالملح والفلفل وتجمل بالمقدونس والبطاطس امحمر وتقدم ساخنة‎ - ۲ 


ضلع الآرنب النى. 


- يقطع الأرنب مقاطع مننظمة بقدر المستطاع . 
۲ - بقدح السمن وتهدأ الار وتشوح المقاطع حى حمر لونها وتقربمن النضج 
٣یکم‏ مر البيض وعزج و بل بالماح والفلفل . ويضاف إليه السمن المتخلفمن 
تشويح المقاطع وهو دانم تنطی ب 
4 - تدهن اقاطع لبط اليش والسمن نم تغطى بالبقسماط و تحمر فى السمن . 
٠‏ - تقدم فى صحندافء وتجمل بالمقدونس وتقدمصاصة امايو نيز بالخللات ف القارب 


را ءات 


الأسعاك 
السمك من المبوانات البحرية . وهو طعام كثير الغذاء ومفيد وسريع الحضم و لذلك 
كان أنسب الأغذية المرضى الناقرين والشيوخ . ولاحتوانه على كية 
فبر مقو للمجموع العصبى ودرطب لجسم . ولاسيما بعد التعب العقلى ٠‏ 
و يتركب السملك من امواد الغذائية الأتبة : 


ة من الفوسفور 


١‏ - الور رورو : وهى البروتين . وتختاف نيه تبعا للأنواع . وتقل فى امك 
الأبيض عنها فى الدهنى . 
- موار رون : وتنك فى الأفواع الدهنية . وتصل فى بعضها إل 1۸| ٠ن‏ 
ترکبما . کا فى مك التعيان . 
۳-اطاء : ونسبته تختاف باختلاف أنواع السمك . 


4-اررممرى: وأهمها الفوسفود . 


وجميع أصناف السمك أقل تغذية من اللحوم الآخرى لكثرة أحتوائها على الماء . 
والجدول الآتى ببين الفرق بين السمك واللحم : 


575 1 بروتين مادة دهنية 
اللحم g0 [r | [Ne‏ 
الىمك 0 - | 1 [a= [rr‏ 


أنواع ااسمك 
السمك على أنواع وأجناس شتى . وإذاك تتعدد خواص لممة بحسب تعدد أنواعه 
وهو يقسم عادة قسمين كبير ين هما : 
١‏ سمك البحر : وفلوسه (قشوده) قوية غليظة ليتحمل المياه . ومذاق مه ملحى 
يسيب ماء البحر . 
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7 - ساك انور : تتوةاف جودة هذا الصنف على نقاوة الماء الذى يعيش فيه وسرعة 

جريانه » وهو أصغر حجما : وألياف نسيجه رقيقة » ومذاق مجه حاو . 
وأثى السمك تحتوى على بطارخ إذيذة الطمم إلا أن لحم الذكر ألن من لجرا + 

والسمك يقسم ثلاثة أقسام : 

١‏ "سيك الزيى : ولحم هذه الماك داكن الورفن لآن الزيت موزع ف جيع 
الجسم » وهى إذيذة الطعم ء كثيرة الدسم » إلا أنها عسرة الحضم مثل الثعابين 
والسردين والقراميط . 

۲ - السك ايض : والمادة الدهنية فى هذا النوع مخزونة فى الكبد » ولذلك كان لجبا 
سول الحضم مثل البياض والسمك مومى والقاروس . 

٣‏ -زوات ارو صر اف والعاء العامى ‏ كلح الإحر » واجبرى » وأم الخلول» والجندفلى» 
وهذه الأنواع مغذية غير أنها عسرة الحضم » ولكن البعض منها مايؤكل بدون 
طبخ كالجندفلى مثلا سول الحضم لاحتوائه على مادة سبلة الحضم تذهب بالطهى . 
وهذه الانواع قد تضر بالجسم لنذائها بالمواد القذرة ورمم البحر فتؤدى إلى 
الالتهاب الجلدى أو التسمم . 

والسمك بأنو اعه على الرغم من أنه صل الحضم سريع العفو نة »خصو صا أيامالصيف 

فلذا يحب تناوله طازجاً ٠‏ 
اختيار السمك الطازج 

. أن تكون راتحت مقبولة غير كريبة وعيناه لامعين‎ - ١ 

؟ ‏ أن کون جه جالاً » تاسک . صلباعند اللمس . 

م - أن تسكون الخياشيم ذات احمرار طبيعى غير صناعى والزعائف صلبة . 

۽ - فى الانواع ذات القشور مثل البلطى يلاحظ أن تكرن القشرر كثيرة . 

ه - فى الأنواع الى ليس .ها فشو ر كالبياضوالقراميط يلاحظ أن يكون الجلد أماس 
غير متجعد . ويحسن أكل السمك فى الآشبر الى تحتوى على الراء مثل نوقير » 
ديسمير » ينار ء الخ . 


صو لات 


١‏ سيك ار : تتوةف جودة هذا الصنف على نقاوة الماء الذى يعيش فيه وسرعة 

جريانه » وهو أصذر حجماء وألياف نسيجه رقبقة » ومذاق مجه حلو . 
وأثى السمك تحتوى على بطارخ لذيذة الطمم إلا أن لحم الذكر ألن من لجرا + 

والسمك يقسم ثلاثة أقسام : 

١‏ - "سيك الزيى : ولحم هذه الأسماك داكن الوت لن الزيت موذع ف جميع 
الجسم » وهى إذيذة الطعم ء كثيرة الدسم » إلا أنها عسرة الحضم مثل الثعابين 
والسردين والقراميط . 

۲ - السك ابي : والمادة الدهنية فى هذا النوع مخزونة فى الكبد » ولذلك كان لجا 
سول الحضم مثل البياض والسمك مومى والقاروس . 

٣‏ -زوات الرصرافوالاطاء العامى ‏ كلح البحرء واجبرى » وأم الخلول» وال جندفلى» 
وهذه الأنواع مغذية غير أنها عسرة الحضم » ولكن البعض منها مايؤكل بدون 
طبخ كالجندفلى مثلا سول المضم لاحتوائه على مادة سبلة الحضم تذهب بالطهى . 
وهذه الانواع قد قضر بالجسم لغذائها بالمواد القذرة ورمم البحر فتؤدى إلى 
الالتهاب الجلدى أو التسمم . 

والسمك بأنو اعه على الرغم من أنه صبل الاضم سريع العفو نة .خصو صآفىأيامالصيف 

فلذا بحب تناوله طازجاً . 
اختيار السمك الطازج 

. أن تكون رانحته مقبولة غير كرمة وعيناه لامعين‎ - ١ 

؟ ‏ أن یکون مجه جالساً » متياسكا . صلباعند اللمس . 

+ - أن تسكون ال خاش ذات احمرار طبيعى غير صناعى والزعائف صلبة . 

۽ - فى الانواع ذات القشور مثل الباطى يلاحظ أن تىكرن القشرر كثيرة . 

ه - فى الأنواعالتى ليس بها قشور كالبياضوالقراميط يلاحظ أن يكون الجلد أماس 
غير متجعد . ويحسن أ كل السمك فى الآشبر الى تحتوى على الراء مثل نوقير » 
ديسمير » پنار » الخ . 


چ 
ر السك 


١‏ - بال قشر السمك كه بااسكين من الذيلى إلى الرأس 

۲ - يقطع الذيل ( يستعمل المقص ) والزعاتف فى اتجاه الرأس 

+ تلع المين فى بعض الاصتاف . 

۽ - تفتح بط السمك من المخرج فى اتجاه الرأس بسكين أو مقص . 
ه - تفسل ياء بارد ثم تدعك بالملح لإزالة الدم 

سل ثانباً ماء بارد ثم تدعك خليط من الدقيق وال ملح وتشطف . 


٠ ترك السمكه صحيحة أو تقطع وتستعمل على حسب الصنف المرأد طييه‎ - ١ 

؟-أو بازع جلد السمكة وهى صحيحةكالثعبان و سمك هومى. ٠‏ أو يلع جلدالسمكة 
بعد تقطيعها . بانع الشوك من السمك أو يترك على حسب الطلب . 

سلخ السك 
أولا ‏ سلخ السمكة صحيحة 

. تنظف السمكة ثم تقطع الزعائف » وتوضع بحيث تكون رأسبا بعيداً لأعلى‎ ١ 

«حييق كلد ال يباين لد ا علد 3 
( على بعد + بوصة من الذيل ) ٠‏ 

م - يسلك ال جلد من على الجانب الأمن بأصبع الابهام 
الأيمن أو بسكي حادم يسلك الجائب الأنيسربالإبيام 
الآبمن وذلك بتحريك الأصبع من الذيل إلى الرأس 

؛ - تخمس أصابع اليد المنى بالملكى يسمل القض على 
ال رساك زه من جلد الذيل ليسبل مسكه فى 
أثناء اللخ - ن اا کال ع ال باليد الى 
من الذيل إلى اراس 


وات 
ثانيا ‏ زع السلسلة وتقطيع اللحم شرا 

١ح‏ تنظت الم ثم تعفف وآشق من الوط على الوجبين 
بحيث يكون الرأش لأعلى ٠‏ 

؟ - يفصل أول ربع » وذلك بضغطه باليد 
البرى وجر السكين من الوسطإلىجبة 
الثمال باليد الى مع ملاحظة الضغط على 
السلسلة بالسكين وإزالة اللحم من عليه 
تفصل باق الأرباع بنفس الطريقة م 

م - ينزع الجاد فيوضعالربع المنضدة ححيث 
يكون الجلد أسفل . 

۽ - تعمس أسابع البد اليسرى فى قليل من المح كى يسول القيض على السمكة . 

ه - تضغط اليد اليسرى فى نباية الذيل وتر السكينة باليد الى بين اللحم والجلد 
فيسبل سلخ الجلد . 

طرق طہى السمك 

نتبع جيع قواعد الطبى الختلفة الى اتبعت فى طبى اللحوم مع فروق يسيرة . 

( ص۲۲ - ۰)۴۱ 
أو کاو السك 

١‏ - من ا استحسن عند سلق السمكآنيستعمل 
وعاء السدك الجبز بمصفاة حتى يمكن أنيرفع 
بها السمك بسهولة تامة دون أن يشكسر »> 
وإذا لم يتيسر وجودهذا الوعاءرعكن بر بط 
السمك فى قطعة منالشاشويوضع على طبق 
فى أسفل الوعاء كى بمكن رفعه بالطبق دفعة وعاه ساق السنك 
واحدة دون أن ينكسر . 

٣‏ - يوضع السسمك فى أقل كية من الماء تكن انغطيته ‏ وتكونالياه ساخنة فقط 


مول 


م - يضاف إلى الماء ملح وخل أو عصير الليمون ليساعد على بياض لونه وناسك 
أجزاء جسمه ( ملعقة خل أبيض أو لهونة . ! ملعقة ملح إلى لتر ماء ) ٠‏ 
۽ ترفع حرارة الماء لدرجة الغليان . ثم تمد الحرارة ويتمم النضج حى لايكون 
عرضه للتكسر . والمدة المقررة ٠١ : ٩‏ دقائق لكل م كيلو . ومن ٠١:5‏ 
دقائق زيارة ٠‏ 
ه - يرفع عن النار ويصئى السمك من اماه . 
+ - يستعمل على حب الصف أو يقدم مع شرائح الليمون والمقدونس أوالصاصة 
ملحوظة . 
١‏ - يكن تلح السمك بالليمون والفلفل م افه فى ورق مدهون وسلقه . 
وهذه الطريقة تمنع تسرب المواد الغذائية فى الاءبكية كبيرة 
۲ - لا يسلق السمك المنروع جلده ٠‏ بل يبق الجاد وتغزع العينان . 
م - يعرف نض السدك بانفصال العظم من المحم بسبولة وبتمزق الجلد - 
- تتاف المدة المقررة لاسلق على حب حجم السمك ٠‏ 
أنواع اممك الماك عارة لاسلس : الشال ٠‏ القرموط . اليبس . قشر البياض 
البورى . البلطى . البياض . القاروس . الوقار . اللوت ٠‏ 
حساء السمك رقم ١‏ » رقم ۲ ؛ رقم ٣‏ 
ذكرت فى باب الحساء ( من صفحة ٠.‏ إلى 31 ) 
السمك المساوق الطازج 


رة : 
١‏ - ينظف السمك . وإذا أربد سلقه صحيحا فيترك رأسه وتنزع الأعين » 
؟ - يوزن لتقدير وقت الل (من:: ٠١‏ دقائق لكل فص فكيلو»+:٠‏ دقان ز يادة) 
+ - يسلق فى قدر من الماء يكنى لتفطيته فقط . ويضاى إليه الآتى: 
(1) الماح : معدل ملعقة كبيرة لكل اتر ماء . 
(ب) الل أو عصير الليمون : معدل ملعقة حلو لكل لم 
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(ح) قل من يبان والمطدك » بصلة صحيحة . 

؛ - يوضع السمك فى ماء الاق المعد وهو ساخن » أى قبل أن يصل لدرجة الفليان 
ويترك على هذه الدرجة حى يتم نضجه . 

ه- يرفع السمك من الماء ويصنى حيداً بوضعه على قطمة شاش نظيفة . 

التقريم : 

١‏ - تقدم السمكهة صحيحة على مفرش من الورق وبحمل بالليمون والاقدونس وتقدم 
ممما الصاصة على حدة فى القارب الخاص . 

٣‏ - تقدم السمكة صحيحةعلى فوطة مطوية على شكل الطبق وتجمل بالليمون والمقدونس 
وتقدم معبا الصلصة على حدة 

؟- باذع الجلد وتقدم السمكة ححيحة بعد تغطيتها بالصاصة املائمة وتجميلها بالليمون 
والمقدونس الخ ٠‏ 

۽ - يزع شوك وجلد الجزل الم_اوقة وترص بنظام فىالصحن وتغطى بالصلصة وتجمل 


بالمقدونس والليمون وال جزر المسلوق المقطع أو الخال . 
الصاصات الملائمة للسمك المسلوق 
١‏ - الصلصة البيضاء ( صفحة 4 ) ۽ - صلصة المقدونس (صفحة/< ) 
۲ - صلصة الأنشوجة (صفحة )٩۷‏ | ه-صلصةالبجيرى ( صفحة۹) 


+ صلصة الخرودل(المستردة)صفحةه» | ٠‏ + - الصاصة الإيطالبة ( صفحة +0) 
ساق السك المملح الجاق ( البسكلاء ) 


١‏ - يقطع السمك جزلا متوسطة ثم ,سل وينقع فى ماء بارد مدة 18 181 ساعة 
مع تغيير ماء النقع مرةكل ۽ ساعات » ثم ينظف جيداً من القشر وبشطف . 

. يغطى بالماء البارد ويرفع على نار هادةة » ويترك حى ينضج‎ - ١ 

٣‏ -برفع من الماء ويجحفف ويرص فم صن مناسب ويغطى بالصلصة » وأحسئها صلصة 
البيض ( صفحة ++ ) والصلصة البيضاء ( صفحة 16 ) . 


(م ٤‏ = الطبى) 
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۽ - حمل بالليمون والمقدونس وال جزر المساوق المقطع أو الخلل . 
سلق اجيرى 
يختلف ساق الجبرى عن ساق املك لآنه يستغنى فيه عن الماء إذ يكن ماؤه للتسوية 
إلافى الأنواع الكبيرة الحجم فقد يضاف إليه قايل جداً من الماء ٠‏ 


طيغ : 

. يغسل إدبرى عدة مرات للتخلص من الرمل‎ - ١ 

٣‏ - يوضع فى طبقات متبادلة مع البصل المقطع حلقات والكرفس وقايل من الملح 
والالفل والكون والمططك والهبهان وعصير اللإمون ( ويضاف قليل من الماء 
للجميرى الكبير الحجم ) . 

ع - يغطى الإناء ويرفع على تار هادئة حتى ينضج مع ملاحظة تقليبه آنا قافا 

. الإناء بعيدآً عن النار وبهز ما بداخله‎ ٤ 

ه- يقدمكا هر ( بدون تقشير ) ومعه الصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸) أو يقشر 


ويقدم على حسب الرغبة ٠‏ 
سلق أبو جلامبو 
المقارير : عدد ٠۲‏ أبو جلامبو . بصلة . كرب ماء ٠‏ ملح وفلفل. ملعقة كبيرة عصير امون 


الطر يق : يوضع أبو جلامبو مع باق المقادبر ويرفع على ناد هادئة ويقرك حتى ينضج ٠‏ 


سلاطة أبو جلاءبو 
الةاري * 
عدد م أبو جلامبو عدد ۽ ملعمّة كيرة من زيت سلاطة 
عدد ١‏ ملعق ةكبيرة من خل ملح وفلةل أبيض 


عدد ۲ بيضة مساوق جامد قليل من القلفل الآحمر 


ا 2 ا 
اليف : 
١‏ - يتزع اللحم من أبو جلامبو بعاد وی 
۲ - تنظاف الصدفة جيداً ٤سا‏ 
3 - اط اللحم بازيت والخل ويتل بلاج والفلفل . 


۽ - تملا الصدفة بالخليط اليل ل ثم تجمل بالليمون والمقدونس وبياض البيض المفر 
والح النخول ٠‏ يرص على صحن مفروش بسلطة الخضر ( س وطاطم ) . 


صبادية السمك 
المقارير * 
لكل ۾ كلر مك 
فجان كبير من أرز 
الطريفة 
١‏ - يقلى البصل المفرى فى الزمت حی بغمق لونه . ثم يرفع الإناء بیدا عن النار 
حابصل ينا : ف اماء وام والفلفل وييرك على انار حن يف . 


۲ - يضاف إليه السمك ويترك حى ينض ويصئ الائل لعمل الآرز . 
ملحو آرید عل حاء المك الأدكى ن مع الصيادية يزيد مقدار الما حيث 
٠‏ يكون لتراء ويتزع السىك وجزه من السائل الحساء: ويرك مقدار فتجاتين 
من السائل لعمل الآدز 
٣‏ - يضاف الأرز النظرف نسو إل السائل وبتر ك على النار المادئة إلى أن ينضج 
التقر م ١:‏ - يغرف الأرز فى الفح » ويرض حول اسمك الل 
بالليمون والمقدونس 
۲ يغرف الأدذقى الصحن وبحمل بقلي لمن السمك الم لوق المقصصصو الليمون 
والمقدونس :ويقدم باق السمك فوصحن آخر بعد تحميلة بالليمون والمقدونى 
٤‏ - يوضع الارز فى قال ساذج على هيئة طبقات متبادلة من السمك لالا 
المفصص ثم يقاب القالب ويحمل بالليمون والاقدونس وبقية السك 


ا 


لفلف 


صيادية الجبرى النىء 
يستبدل بالسمك ابمبرى » وتعم ل كالاى: 
١‏ - تجهز البصلةكالسابق وتسحق ثم يضاف لها الماء ترك حى تغلى ٠‏ 
؟- بقشر المیری النىء ويضاف للاء وبترك حى بنضج نمف نضج ٠‏ 
اي الآدز المفسول ويقلب امميع قليلا ويرك الإناء على نار هادئةحى بنضج ٍ 
فى فى أطباق ويحمل علقات الليمون الرفيعة والمقدوض ووحدات اججمبرى 
اناضج المقشود » أو يوضع فى قالب ويكبس قلبلا ثم بقلب ويحمل ٠‏ 
صيادية الجيرى الناضج 
تعمل كصيادية الجبرى النىء باستعال اللويرى الناضج المقشرء 


طرس إضافية : 
+ يضاف للأرز قبل تمام نضجه ويقلب معه حى يتوزع ٠‏ 
+ - يضاف للأرز فى أثناء الغر فكالاقى : 
(1) تغرف الصيادية فى أطباق وتجمل بوحدات الخبرى على حسب الذوق ٠‏ 
(ب) يغرف الآرز فى قالب ساذج على هيئة طبقات متبادلة مع اخيرى محيث 
تتكون الطبقة الأولى للقالب من الميرى حى تكون شكلا زخرفيا عند 
قلب الآرز. 


مك المايونيز 
ا مفارير الؤساسية * 
كيلو سمك مسلوق ( ص ۲۰۸) | ملح وفلةل أبيض 
من ١س(‏ اهي حدلصة مايونيذ (صهم) ملمقة كيرة عصير ليون 
لثهين : هبرى مسلوق مقشود . بيض مسلوق جامد . خس سلاطة . طاطم صغيرة 
الحجم ( صيحة أو مقورة وعشوة بالملصة والسمك المفرى ) . للات متلفة 
كالخياد والجزد والزيتون امحشو ال . 


۳ 


 ةقيرطلا‎ 

١‏ - يسلق السمك كالسابق ( صفحة )۲١۸‏ إلا أنه يضاف ماءالسلق كية من الكرفس 
علاوة على المقادير المضافة . 

-برفع السمك من ماء السلق وب 
مع حفظ الذنب والرأس صحيحة ٠‏ 

+ -يترك جسم السمك سلما كا هو أو يفرى بشوكة؛ وتفضل الطر بقة الأخيرة لخلوها 
تماما من الشوك الرفيع ٠‏ 

- يتبل الاحم المفرى بالملح والفلفل وعصير الليمون وقليل من الصلصة واليض , 

ه - يوضع السمك الميروس فى صحن مستطيل على هيئة مك ويوضع لها الرأس 
والذنب وتغطى بالصلصة . وتجمل على حسب الذوق بالخللات والخس 
والطاطم والجيرى والبيض الح ٠‏ 

جزلة السمك بالمايونين 


فى من الماء وبرع منه الجلد واكوك وهو ساخن 


الطريفة :كالسابقة » إلا أن السمك يعمل على هيئة جزلة كبيرة » ويستغنى حيلاذ عن 
الرأس والذئب - تغط الجرلة بطبقة سميكة نوعاً من الصلمة وتجمل على 
حسب الذوق ٠‏ 
عارات السمك بالمايونين 
يحبز السمك كابق إلا أنه خلط بكبة كبيرة نوعاً من الصاصة ٠‏ 
لريفة التقريم : يقدم السمك بطريقتين : 
١‏ - يوضع السمك المد نىعارات خاصة بشكل هرى غير منتظم (منمكش) وتجمل. 
+ - يوضع السمك فى الحارات متساوى السطح ثم يفطى بطبقة من صلصة يونين 
بشرط أن احكون قطع التجميل صغيرة ورفيعة لتلائم حجم الحارة ١ ٠‏ 
ملحوظة : يقدم لكل شخص عحارة . 


]الا ب 


كامخ ( سلطة) السمك ( رقم )١‏ 


الغارم : 

|كيلوسمك مساوتیمقطم‌غالمن | بيضتان ه_لوقنان جامد | آومقجان منالديكورياأو 
اكوك والجلد ( صفحة۸٠۲)‏ ناتان حلقات الجرجير أوالطا 

ل فجان خس سلاطة مقطع إفتجانكر فس أي كم کوب صاصة ماي و نمز ( ص5 
رفيا ف | ملح - لفل أييض 


الطريف : يوضع السمك والحضر الجرزة فى طبقات متبادلة » ملاحظة وضع قليل من 
الصلصة بين كل طبقة وأخرى . بغطى السطح بالصلصة ويحمل علقات 
البيض الاسلوق . 
كامخ ( ساطة ) السمك ( رقم؟ ) 
المقارير : 
۾ كيلو سمك ماوق خال من الشوكوالجلد | خس سلاطه وجرجير 
صلصة مايونيز ( صفحة دم ) أو إنجليزية | ملح فلفل 


يقلا السك 
( صفحة وم ) أو فرنية (صفحة ۸۸) | قليلمن عصير الليمون | غلا 
ہیں : 
خبار مخلل رفيع قليل من الزيتون الاسود المأزوع التوى 
جيرى مقك ور ماوق ه ‏ البنجر المساوقالمملح المقطع حلقات 


ارين : كسلطة السمك رقم ١‏ باستعال صلصة امايو نيز أو الصلصة الختارة ( إنجليزية. 
فرنسية ) تحمل الساطة بالخيار والجيرى والزيتون والبنجر على حسب الذوق ٠‏ 
سمك الطراطور 
القارير: 
كيلو مك ملح فلفل يض يتل جالسك 
ا منعصير الليمون | بعد النضج 


هم سه 


بل 
خيار عل رفع جد دوا أو أتصاف دوا من الليمون المقطع رفيعاً 
جزر أفرنيجى لل مقطع قليل من أوراق المقدونس 
الطريقة 


١‏ - ينظف السمك وبسلق وينزع الجلد والشوك مع الاحتفاظ بالرأس والذيل صحيحا 
( فى المليونيز ) » وقد ينظف السمك ويطبى فى الفرن مع قليل من الزيت . 

؟ - يفرى اللحم للتخليص من الشوك ويتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون . 

۴ - يوضع نصف مقدار السمك المتبل فى صحن مستطيل على هيئة ممكة ويم ضع 
على سطحبا طبقة من صلصة الطراطور » ثم يوضع الرأس وأ 35 

٤‏ - تغطى طبقة الصلصة يبا السمك ويساوى سطحرا اما حيث تكون سمي عتلثة 
متساوية السطع تضلى السمكة بالصاصة الباقية تحمل با لار والميمون والجزر . 


جميرى بالمايو نيز 
القارير : 
كلو جیری مساوق ( صفحة ۲۱۰ ) ملح: فلفل؛ عصير لون (يتبل ہا الجبری) 
کوب صلصة مأیو ند( ص م) 
الطريقة : 


, ينظف ابجيرى ويساق بالطريقة الممروفة ثم يقشر ويحفف ويتبل باللح والفلفل‎ ١ 
وعصير الليمون رص فى سلطانية بلورية رصا هندسيا ثم ينطى بصلصة الايئيق‎ 
يزدكش السطح بالبيض المسلوق! والخيار الخال ووحدات الجميرى زركفة بسبطة‎ - ۲ 


طاطم عشو بير 
القارير 
عدد١ ٠٠:١‏ من‌الطاطم التو طة ا جامدة ( 
المستد عدد 16:1١‏ من ورق خس السلاطة 


1 كلوجر ى مسلوقمةشوروع لح (ص ٠‏ )| الوط الحجم 


ا 


اطي : 

- تفرخ الطاطم من القلب ثم تملح وهى صحيحة وتنتكس وتترك لتصفية مانا 

+ مق باججيرى المقشر المسلوق املح ويغطى المجبرى بصاصة امايو فيز ٠‏ 

م - يفسل ورق خس اللاطة ويحفف ويكرك صحيحاً ثم ص جنا لنب حول 
الصحن امعد عيك تشكون منه فرشة » وبحب أن تتكون حاقتها متساوية مع 
حافه المحن ٠‏ 

۽ - ترص الطاطم الحدوة على الفرشة بنظام وقد تحمل بقليل من المقدونس 

طاطم حشو بالسمك 


القارير 2 

كلو سمك مسلوق مفرى ( ص۲۰۸) ملح وفلفل أيض 

ملءم ملاعقكبيرة صلصة مايو نيز( ص م ) | قلبل من الخيار الخلل للفرى غليظا 
عدد ه طاطم متوسطة جامدة مستديرة مقدونس 


٠ تقطع الطاطم نصفين وتقور ثم تملح وتنكس وتترك لتصفية مائها‎ - ١ 
٠ م - تغلط جيع المقادير بعضها يبعض عدا المقدونس وتتبل‎ 
تكون مرتفعة وترخرف بأوراقالمقدونس وتعمل‎ ١ 
٠ بظة نوعاً بحيث نمثل شكل السلة‎ 
التسبيك‎  ًايناث‎ 
تتبع الطريقة المتبعة فى بيك اللحوم » وتصلح عادة للأسماك ذات الأنسجة الغليظة‎ 

أو على حسب الصنف المراد طبيه ٠‏ 

أنواع السمك الصالحة للقسبيك : الشال القرموط ؛ اللبيس » قشر البياض » 
البياض » البلطى » الأأنوم » القاروص » المياس ء اللوت » البودى ٠‏ 


۷ 


السمك المسبك الأيض ( على الطريقة الشرقية ) 


١‏ - ينظف السمك ويقطع جزلا يستحسن استمال الر.و س والذيل هذه الطريقة 
وبعض الجزل . 

؟ - بقدح اسمن أوالزيت وتوضع به وحدات المصطك والحببانثم يدوع الك 

يقلب الدقيق فى الزيت أو السمن المتخاف بحيث حمر لونه . 


إليها امك المشوح ويغطى الآناء وتترك 
على نار هادئة حى ينضج السمك . يضاف عصير الليمون ويعاد تتبيلما وتغرف 
ساخنة . 
ه - تجمل بالليمون والمقدونس . 
السمك المسببك ( على الطريقة الآفرنجية ) 


القارير : 
۾ كيلو مك | ملم وظقل أي عدد ۲ ملعقة كبيرة كريمة 
ملعقة سمن ‏ ملعقة دقيق | مل ءكوب خلاصة أو لين ملعقة شاى عصير مون 
ية : 
١‏ - ينظف السمك ويغسل ويحفف جيدآ . 


۲ - يسيح نصف مقدار السمن ويشوح فيه السمك بشرط ألا حمر لونه . 
٣‏ - يضاف إليه الخلاصة أو اللين » مم يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة حى ينضج 


لومت 
ز حوالى ع ساعة ) ينشل السمك و يوضع نىم حن داه ويكيل الوريز المتخلف 
من طبى السمك ويكمل باللإن إلى مقداد كوب ٠‏ 

۽ - يسيح باق السمن ويقلب فيه الدقيق » ثم يصب عليه البهريز ( الذى نضج فيه 
السمك المكمل باللإن ) تدرا مع التقليب اليد ٠‏ 

ه ‏ تغلى الصلصة مدة م دقائق » ثم تنزع من على النار وتثرك لتبرد قليلا ثم يضاف 
إلا الكريمة وعصير الليمون وتقلب جيداً ويعاد تتيلبا . 

+ - تصنى ويفعلى بها السمك ويحمل بالليمون والمقدونس ٠‏ 


السمك المطبى فى اللبن 
القارير : 
كلو مك ملح قققل 
کوب لين ملعقة حلو دقيق ملعقة حلو مقدونس مفرى 


الطريقة : 
١‏ - يسخن اللبن ويضاى إليه السمك النزوع شوكه وجلده » ويترك على نار هادئة 
حى ينضج ( من للج ساعة) مع ملاحظة تغطية الإناء ٠‏ وينشل ويرص فى 
صحن . 
١‏ - مزج الدقيق بقليل من اللينثم يضاف الابن الذى طبى فيه السمك » وبقلب 
جيداً ويعاد على النار حى يغلى مدة ثلاثة دقائق . 
صينية السمك بالطاطس رقم )١(‏ 


انار : 
كيلو مك 

من ١‏ - ۱ كيلو بطاطس 
كيلو بصل ب كيلو طاطم 
ب زیت فرنساوى 


= 
الطريقة : 

١‏ - ينظف السمك ولح بلملح والفلةل وعصير الليمون وبترك صحيحا وقد قطع 
جزلاء يقشر البطاطس و يقطع حلقات متوسطة السمك . 

٣‏ - يقشر البصل ويقطع حلقات رفيعة ويدععك بالملح والفلفل والهار. 

ع - يقطع الطماطم حلقات متوسطة أو بصن نصفما ويقطع النصف الآخر . 

۽ - تخلط جميع الخضر بعضما ببعض وتتبل ثانا ورص فى الصينية أو الطاجن 
ويرسطها السمك . 

ه - ترص الظماطم المقطعة حلقات على الوجه ويضاف الماء والزيت وو يغطىالإناء 
ويز ج فىفرن متوسط الحرارة حى يقرب نضجرا فيرجع الغطاء ليحمر الوجه ٠‏ 

+ - يوضع حول الطاجن أو الصينية ورقة مشرشرة الحافة وتثوت بدبوس . 

۷ - يقدم على المائدة فى صحن أ كر حجما من الطاجن . 

صينية السمك بالبطاطس ( رقم ۲) 


القارير: 
كيلو مك ملح ۔ لفل بهار ؟ ملعتا من 
من ١4-١‏ كلو بطاطس | لکیلو عصاج.ملعقة صنوب | ١+‏ كوب ماء 
+ دأس ثوم » إذا أريد + كلو بصل » ۾ ك طماطم 


نظف السمك ويقبل ويترك صحيحاً ويحشى بالعصاج والصنوير (صفحة 146) 
؟ = تجهزالخضر وتتبلكالابق ور ص ف الصينبة .و يضاف الماء والسمك وبرسطبا 
السمك ادو بالعصاج » بزج فى فرن متوسط الحرارة وتتمم كالسابق . 


صينية السمك بالطماطم 

المقارير ' 
+ كيلو مك | ملح _-فلفل مون ملعقتان کیرتان من 
+ دأس ثوم | حزمة كرفس - مقدوذ زیت فرنساوى 
۲ بصلة +كيلو طماطم 


ا 
اطي : 
١‏ - يقطع البصل حلقات رفيعة ويدعك با للح والفلفل ٠‏ 
۲ - يضاف إليهالثوم المقطم أو اللفرى رفيعاً » كذا الكرفس الخروط والمقدونس 
واللبدون وجزء من الطاطم المقطعة حلقات . 
م - يوضع نصف الليط فى الصينية أو التلاجن ثم السمك المتبل ثم النصف الباقى 
۽ - توضع كية الطراطم الباقية على الوجه ور شالصينية بالزيت الفرنساوى ويضاف 


إللها قليل من الماء . 
ه ‏ تغطى الصينية أو الطاجن وترج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج » ثم يرفم 
الغطاء وتترك قليلا لتحمر طبقة الطماطم السطحية . 
كزبرية السمك 
المقارير 
جكيلو مك | ملعقة حلو كزيرة ناعمة | ملح وقلفل 
ملعقتان زيتسيرجأوفرناوى | + كلو بصل | قليل من الماء 


+ دأس ثوم مدقوق ناعاً | +كيلو طاطم 
الطر يق : 
١‏ - حمر السمك الجهز نمف 
- يحمر البصل المفرى غليظا للتحمير ثم الكزبرة والثوم . 
م - تضاف الطماطم المصفاة تنضج ثم يضاف ليما قليل من الماء . 
۽ - يوضع السمك ويغطى الإناء ويترك على نار هادئةحتى ينضج السمك ثم بغرف 
ويقدمء أو : 
ه - توضع نص فكية الخلطة فى الطاجن ثم السمك المشوح ؛ وأخيرآً توضعالكية 
لباقية » ينطى الطاجن ويرج فى فرن متوسط الحرارة ويترك إلى أن ينضج . 
- يرفع الغطاء قبل نمام التضج ليحمر الوجه . 


یر فى الزيت ويرفع . 


كونة السك 
القارے : 
مکیلو مك 
ملعقة شاى من كون مدقوق ناعاً 
طماطمه ( وقد يستغنى عنها ) 0 
الطريقة : 


- يقدح الزيت ويضاف إله الثومالمدقوق ناعاً والخلوط بالكون ويقلبجيداً 
حى يصفر ٠‏ يضاف إليه عصير الطماطم فى حالة استعاله وقترك حى تنضج . 

+ - يضاف الماء ويترك حى يخلى » فيضاف إليه السمك المعد وتترك على نار هادئة 
مع تغطية الإناء حى ينضج ثم يغرف . أو يوضع فى طاجن » ويغطى ويزج فى 
الفرن ويرك حتى ينضجالسمك ويقدم للأكل بالطاجن . 


سمك بالكارى 


القارير : 


مقدار منداصة الكارى (صفحة۷۸) كرب آز 
كلو مك خال منالشوك والجلد لمونة ومقدونس 


نظف السمك وينزع الجلد والشوك ويقطع جزلا صغيرة ٠‏ 

3 تعمل صلصة الكارى ( صفحة ۷۸ ) ثم يضاف السمك إلى الصاصة ٠‏ ويغطى 
الإناء ويترك على نار هادئة جد حى ينضج الماك . 

م - يساق الأرز ( صفحة ۴۹١‏ ) ويوضع حول الطبق مع تجويف فى الوسط . 

۽ - يوضع السمك بالكارى فى التجويفء يحمل الطبق بالليمون والمقدوفس ٠‏ 


جه 


أبو جلامبو بالكارى 


فار 2 

ع:ومن اہو جلامبو الناضج (ص ۲۱۰( | كوب صلصة يالكارى ( صفحة ۷۸) 
ذدة من (المستردة ) الخردل ملح وفلفل 
الطريقة * 


١‏ - يتزع اللحم ويقطع قطعا صغيرة نوعا وتتبلباللح والفلفل والخردل(السكردة) 
؟ - تعمل صلصة الكارى وتغلى ثم توضع بها قطع المحم ويعاد تسخينها ٠‏ 
+ - يغرف وحوله الأرز الم.لوق كالسابق ويحمل باليمون والمقدونس . 


جیری بالكارى 


مثل أبو جلامبو بالکاری » غير أن الجبری يسلق ويقشر ( ص ٠١‏ ) 


امقارير : طاجن جزل السمك 
كيلو سمك عدد ۽ جزرات أفرنجية | ملعقة كيرة من عصير لون 
كوب زیت | مقطعة مكعبات قليل من البطاطس المساوق 
كوب ماء | ۽ بصلة مقطعة حلقات رفيعة | الصغير ‏ ملح وفلفل 
اطي : 


٠ بحمر البصل قليلا فى الزيت ثم يضاف إليه الجرر ويقلب به جيداً‎ - ١ 

۲ - يضاف الماء وتغطى الخضر وتترك حى قرب اانضج ٠‏ 

٣‏ - توضع الخضر وجزل السمك وعصير الليمون فى طاجن أو صيلية وتتبل بالملح 
والفلفل . يرج فى فرن متوسط الحرارة ويترك حى ينضج السمك . 1 

۽ - يغرف فى صحن مستطيل ويرص حوله البطاطس الصغير المسلوق ٠‏ 


=— 
المقارير >مك على الطريقة الفرنسية 
اک عك موسی ملعقة حلو من دقيق أ 
ة من عصير ليون ملعقة حاو معن |1 
E‏ الخال اللفرى غليظاً ابيا ارخ 0 
مون ومقدونس للتجميل (صفحة 6م ) 


الطريقة : 

. ينظف السمك وينزع شوك وجلده ثم يوضع فى دينية مدهو نة بالسمن‎ - ١ 

- يصب عليه عصير الليمون والماء ويغطى السمك بورقة مدهونة 

» دقائق‎ ٠١ رفع الصينية على انار حى يغلى السائل ثم ترج فى فرن حار مدة‎ - ٣ 
٠ أى حى ينضج السمك . ينشل السمك ويرص فى صحن‎ 

؛ - تعمل صاصة بيضاء من الخلاصة المتخلفة والدقيق والمن (كا فى صفحة 14) 
ويضاف إلها قليل من الخبار الخال المفرى غليظاً . 

ه - يغطى السمك بهذه الصلصة ويجمل بالليمون والمقدونس والخيار . 

ترلى السك 


كوب خلاصة أوماء | ملح_فلفل 
بصلة مفرية - قابسل من | كيلو خضر مثو عة (بسلة» 
الثوم المفرى بطاطس. جزر آفرنک ) 


. حمر السمك فى الزيت ثم يرفع ومر البصل المفرى ثم الثوم المفرى‎ - ١ 
. تضاف الطاطم المقشورة المقطعه وتقلب قليلا على النار‎ - + 
م - يصب الماء أو الخلاصة وتترك على النار حى تغلى » ثم تضاف إليها الخضر‎ 


-4- 

امجهزة حى يتم نضجبا برص السمك فى صيلية ويخطى بالخلطة السابقة . 
۽ - وبرج الصينية فى فرن حار نوعاً مدة ٠١‏ دقائق حتى ينضج السملك ٠‏ 
° يفرف السمك والخاطة بنظام ويحمل بالليمون والمقدوس ٠‏ 


طاجن امك بالفريك 
+ كيلر مك كوب فريك كوب زیت سيرج أو فرنساوى 
بصلة مفرية » ملح فلفل من 4( : ۽ كوب خلاصة سملت أو ماء 


الأريقة: 

- يجبز السمك ويقطع جزلا يتزع الشوك ٠‏ 

+ بقدح الزيت وبشوح فيه السمك المقلى بالدقيق ويرفع منه ٠‏ 

م يعمل بهريد من الدوك (صفحة 14 ) 

۽ - تحمر الإصلة فى الزوت » ثم يضاف إلمبا الفريك المخسول ويقلب حى بحمر 
يضاف السائل للفريك ويقبل ويغطى الإناء ويترك على تار هادئة حى ينج 
نمف نضج . 

ه - يوضع اصف الفريك فى الطاجن ثم يلق الفريك ٠‏ 

+ - برش على الوجه قليل منالزيت المقدوح» وبرج الطاجن فى الفرن حتى يتم النضج 

۷ - يوضع حول الطاجن ورقة مشرشرة الطرف وتثهت بدبوس ٠‏ 


۸ - يقدم الطاجن للمائدة على صحن أوسع منه . 


ثالثا ‏ التحمير 
قلى السك 
هذه الطريقة من أشبر طرق طبى السك وأحبها للإنسان » ولق السمك يقبعالاقة 
ص يتب بالملح والفلفل وقليل من عصير الليمون أو بالممح والكنون والثوم کا فى 
السمك المقلى بالدقيق و يغطى بأحد الأغلفة الآنية : 


ا- 
)١(‏ الدقيق المتبل المح »وق هذه الخال يقل السك بالطريقة الإييطة : 
ع غمس السمك فى الدقيق المنبل 
(-) بالقبطة اافرنية ٠‏ (د)با يق واماه 
وبلاحظ فى استمال الثلائة الأغلفة الأخيرة أن يكون امك منزوع اكوك أو 
الشوك والجلد . 


فى قل المك الطريقة المتبعة فى للحم . 
أرداً ويحمل بالليمون والمقدونس . 
أنواع الحرك انالد فل : : البياض » اللبيس » قتمر البياض » الثعبان » الوسارية » البلطى » 
القاروص » المياس . المرجان » الأنوم : الشال » البربوى» البودى ٠‏ 
سمك مقلى بالدقيق 
القارير ‏ سك مجيز مقطع » زيت للتحمير » مقده نس لاتجميل » ملح » كون » ثوم 


لري : 

١‏ - يحبر السمك ويترك صحيحا إن كان من النوع ااصغير » أو يقطع على <سب 

الرغبة و ملح خفيفا . 

+ - يدق الكون والثوم والملح ويتبل به السدك ثم يعصرعليه الليمون و بر كقليلا 

م يغطى السمك خفيفا بالدقيق ويقلى فى الزيت المقدوح . 

۽ - يرفع السمك ويصئ على ورقة . 

ه - برص فی المح ويمل بالليمون والمقدونس ويقدم ساغنا أو بارداً ٠‏ 

مك مومى المقلى 

«لطريم: : يحبز السك و يتبل بالملح والفاغل وجوزة الطيب وعصير الليمون مدة م ساعة 
يغطى بالدقيقكالابق وعحمر فى الزيت تحميراً بسيطاً ويرفع على ورقة لقتص الزيت 
«وسى) باستع ال جوزة الطيب 


) اللي‎ - ٠۰۴ ( 


ا 


سمك مقلى بالدقيق والماء 
القارير 
لکل كيلو مك ( یتزع جلده وشركه ) ا تبك فقا 
ملح وفلفل وعصير الليمون حوالى كوب 
الطريقة أ 


١‏ - جز السمك وينزع جلده وشو e‏ قف شل حب ار رتدردح 
جزلا » ويترك الجلد وينزع ما أمكن من اكوك 

٣‏ - يرج الدقيق بالملح والفافا شاف إليه مقدار من الماء يكن اتكوين مزيج 
غليظ نوعا يغطى ظهر المعلقة » و أن يكون هذا المزيج تاعا جداً . 

ع يغمس السمك فى خليط الدقيق والماء ويحدر إما فى الزيت أو السمن المقدوح »> 
ويفضل أن يكون التحمير غزيرآ . 

۽ - يصق المك على ورقة وروص ف الصحن وحمل بالليمون والمقدونس ٠‏ 


سعك مقلى بالنقيطة الرخيصة 
انقبطة الرخيصة ( ص +. ) صلصة طاطم 


بنظف السمك وينزع عظمه وجلده ويقطع شرائح متوسطة ٠‏ 
م - يتل السمك مدة ساعة فى الى : 
ملء ملعقة كيرة من زيت زيتون : ملعقة شاى من عصير الليمون » ملعقة شاى 
ی » ملعقة شای من خل . ملح وقافل أيض . 
ع - ترفع القع تجفف وتتبل بقليل من الدقيق » تغطى ااقطعة بالنقيطة المعدة 
وتحمر تحميراً غزيراً فى الزيت قدو رح ثم ترفع القطع على ورقة لفتص الزيت ٠‏ 
۽ - برص السمك فى الصحن وحمل بالمقدونس والليمون وتقدم معهصلصة الطاطم 


۷ 
سمك مقلى بالنقيطة الراقية 
المقارير : لكل کیلو مك » مقدار م: 
الطريقة : 
١‏ - جز امك كالابق ويتبل فى خايط الزيت والخل والليمون والمقدونسمدة 
ساعة ثم ترفع القطع و تجحفف وتنبل فى قليل من الدقيق ٠‏ 
+ - تنطى القعاع بالنقيطة الراقية بدلا من الرخيصة وتحم ركالسابق ٠‏ 
٣‏ - برص السمك فى الصحن ويحمل بالايمون والمقدونس وتقدممعه صلصةالطاطم 


مك مقلى بالييض والبقسماط 


النقيطة الراقية (ص 0 ؛) ٠‏ 


القارم : 
مکیلو مك منروع جاده وشوكة ومقطع | ملح - فلفل - جوزة الطبب 
قطعاً منتظمة متساوية | عصير لهون 
قات خيز ناعم جاف فاتح اللون | بيضتان ‏ زيت أو من 
اة : 


١‏ - يجفف السمك المد المتبل فى الملح واافلفل وجوزة الطيب وعصير اليمون 

۲ - يرب البيض قليلا حى بتر ج المح (الصفار) بالياض . 

م - تغمر قطع السمك المعد فى البيض وترفع منه با<تراس وتتبل فى فتات الخيز 
اناعم ويضغط علمها بسكين حى يعلق الفتات تماما حميع السطح . 

۽ - يقل السمك فى الزيت أو السمن الغزير المقدوح ء و يستعان على ذلك باستعال 

سلة القلى الخاصة » تهدأ النار بعد دقيقتين 
تام نضجه . 

ه - يرفع من السمن أو الزيت وتهز السلة ويوضع السمك على ورقة لقتص المادة 
|ادهنية . رص ف الصحن وحمل بالليمون والمقدونس ٠‏ 


من وضع اسك حتى لا حمر لونه قبل 


۸ - 


ملاحظة : بمكن تحمير السمك بالبيض والبقساط تحميراً بيطا » إلا أنه يفضل 


سوك بكلاه مقلى 


. ساعة مع تغيير المياه‎ 18-١١ يقطع السمك وينقع مدة‎ - ١ 

اف من قشرة جيداً و يشطف ويقطع قطعاً مناسبة ٠‏ 

م - يتبل فى الكون والثوم والليمون مدة م ساعة » أو يتبل فى جوزة الطيب. 

۽ - يتبل فى الدقيق ويقلى فى الزيت المقدوح . 

ه - يحمل بالليمون والمقدونس ويقدم مع صاصة الطاطم (صفحة 40) . 
البساري امقلبة على الطريقة المصرية 


= قط يناريا وقيل عل حب الرغية : 
٣‏ ۔ تخطی بالدقيق وتجمعكل ثلاث أو أربع وحدات 5 وتاصق مع الذيل ٠‏ 
+ - تقلى فى الزيت المقدوح تجمل بالليمون واأقدونس ٠‏ 
البساريا المقلية على الطر يقة الأآفرنجية 
القارير : بساريا . ماء مثلج . دقيق . فلفل أحمر . سمن أو زيت غزير للتحمير 


الطريقة : 
١‏ - تنظيف البساريا وتوضع فى إناء به ماء مثلج و يوضع الإناء فى الثلاجة ٠‏ 
۲ - تجفف الإساريا بقطمة فسيج . 
+- ترش قطعة ة بكنية من الدقيق وتوضع ما كبة متوسطة من البساريا 
الجافة ويرش عابها قليل من الدقيق وتجمع أطراف الفوطة وتهز حى يتصق 
الدقة , بالدساريا . 


~۹ - 


؛ - توضع البساريا حيئذ فى سلة التحمير الخادة وتهز لاتخلص من الدقيق الزائد 

ه- تقلى الإساريا فى السمن المقدوح الساخن مدة ٣‏ - ء دقائق مع تربك السلة فى 
أثناء القلى . 

+- ترفع السا وتوضع الهاريا على ورقة نص السمن أو 

- تتبل بالملح والفلفل وتقدم على مفرش من الورتق ومعها الليمون الم 


مك مقلى بالخضر 


لقاريي 2 
كلو سمك متوسط الغلظ | ملح - ظفل 
و بطاطس مقطع حلقات | عددوطاطم متدرة 


کیلو باذلاء سوقية 
جزرة سوتية مقطعة مكعبات 
لري : 
ا ل الطيب وعصيرالايمون 
٣‏ - يقلى السمك فى الزيت . 
؟- حمر البطاطس المقطع حلقات . تقشر الطاطم ( وذلك بغمسرا فى ماء ساخن مدة 
دقيقة ثم رشها وينزع قشرها ) وتقطع حلقات ثم تنبل . 
غ - برص السمك فى الصحن وتوضع على جزلة السدك عة البطاطس وعلى الى 
تلييا حلقة طاطم » وهكذا بالتبادل . 
ه - توضع الخضر السوتية (البازلاء والجزر) على شكل هرم بوا طةهذه الحلقات 
علي بالقدونس والليمرن المقطع أتصافاً . 
كفتة السمك (رقم )١‏ 


القارير ` 
+ كيلو مك مساوق عفرى | ملعقة شای منمقدونس ملعقة كبيرة زيد سائح 
حبةمنالبطاطسمسارقة ومبروسة | مفرى - صفار بيضة ا ملح »قافل؛عصير لون 


ات 
كفته السمك (رقم ؟) 

المقارير : 

د کاو بطاطس مساوق ومبروس | مح (صفار) بضة 

١‏ كلو سمك مسلوق ومفرى ا ای سطنة من ی ار 

ملعقة زبد | ملم » فلفل » ليل من عصير اليمورن 
كفته السمك (رقم ۴) 

كلو مك مساوق ومفرى| ملعقة ممن عصير مون ؛ ملح وفلفل 

+ كلو بطاطس مساوق | ملمةتشاىمزمقدو نمفرى | وقليل جداً من الكون 


سین صفار بيضة | ملعقة شاى مسطحة منخردل 


الممريقة :ررقم ل ها 
١‏ تلط جميع المقادير بعضبا ببعض جيدا و يضاف الزبد أو السمن السائح وتاجن . 
+ - تشكل على هيثة مستدرات وتساوى جيدا وتغطى بالبيض والبقسماط . 
٣‏ - تمر فى السمن أو الزيت المقدوح ثم ترفع منه وتصى على ورقة ٠‏ 
۽ - ترص بنظام فى الصحن وتحمل بالليمون والمقدونس وتقدم ساخنة أو باردة . 
كفته السمك بالنقيطة 

بؤفار بر : ككفتة السمك رقم ١‏ ( صفحة ٠ )۲۲١‏ 

اة : 
١‏ - تخلط جيع المقادر ونعج نككفتة السمك . 
۲ - يبرم الخليط ويقطعقطما طولا سم » وتشكل بشكل غطاء (فلين) الزجاجة 
م - تتبل القطع المشكلة بقليلى من الدقيق نم تغمس ف النقيطة ( ص 405 ) ٠‏ 


ص ا 
٤‏ - تحمر تحميراً غز آم ترفع من الإناء على ورقة لقتص الدهم: 
ه- تحمل المقدونس والليمون ويقدم معا صلصة الطاطم ( صفحة ,ره ) 
ضلع السمك الناضج ( رقم ١‏ ) 


ملمقة شاى مسطحة من مقدواس مفرى 


+كلو سمك ناضج مفرى 
+مقدارصاصة بيضاءغليظةباناء(صفحة؛+) | قلبل من عصير الليمون 
الأريقة 
١‏ - يضاف السمك المفرى والمقدونس وعصير اللبمون لأصلصة البيضاء وتمجنجيدآ 
وتتبل بالملح والفلفل . 


. توضع على شكل مستدير فى طبق مدهون أو مبلل بالماء وتثرك حتى تبرد‎ - ٣ 

؟- تقسم من ٩‏ : ۸ قطع وتشكل عا لى هيثة ( كتليتة ) وتوضع ف كل قطعة قطعة 
مكروفة فى طرفهأ المدبب ٠‏ تخطى بالبيض والبقسواط و تحمر تمي غريآ . 

؛ - تجمل بالليمون واللقدونس وتقدم معبا صلصة الطماطم ( صفحة بره ) . 


ضلع السمك الناضج ( رقم ) 


مثل مقادير كفتة السمك رقم ١‏ ( ص 004 ) . 
الطربقة : يشكل الخليط مثلضلعالسمك الناضج رقم ١‏ ويكى بالبيض والبقصماط وعمر 
تحميراً غزيرآ وتقدم معه صلصة الطها طم ( صفحة ۸ه ) . 


ضلع اجميرى 


الفارر : 
کیو ر مفری( ص )5٠١‏ | عصير لهون 
ملعقةكبيرة كر | نصفمقدارصلصة بيضاءغليظة جد (صفحة4) 
اتر E‏ 


. تعمل الصلصة البيضاء . تغلى م تبرد ويضاف إاما الكرعة‎ - ١ 


—r— 
٠ يتبل الجعرى بعصير الليمون والفافل ويخلط جيدآ بااصاصة‎ - ۲ 
(n يقد مكضلع السمك ( صفحة‎ 
بفتبك السك‎ 


القاريي : 
> كلو ممك |ملمقةشاىمن«قدوا إنى مفرى| ملح وقافل 
+ کیلوجبری مساوق ومقشور | فنجان شای من قات خب | + ممح( صفار ) فة 


ينظف السمك ويقطع حلقات(جزلا مستديرة) يتزع ما الوك ثم تعفف 

وتتبل بقليل من . 

الجيرىف الحاونمعالبيضر وتات الخيز والمقدونس المفرىو املح والفلفل 

م - بغطی سطح واحد من جزل السمك بالخايط السابق ( خليط اخبری) :ؤيساوى 
السطح تماما ثم تغسى الجزل فى الدقيق من جبتتها » ثم تخطى بالبيض والبقسماط 

اح ي تحميرآ 
الطاطم ( صف 


© - يبحقا 


ويقدم مع صاصة الأشوجة (صفحة ۷ ) أو E,‏ 


كفتة الجيرى 


القارير : 

كيلو جمبرى ‏ ملح - فلفل | ملعقة شای من شيت مفرى ‏ _ 
اى صغيرة كون ناعم ٣م‏ ملاعق كبيرة أرزاً مدقوقا ناعماً 

ملعقة شای من مقدونس مفرى + دأس ثوم ( إذا أريد) 


الطر يق 

. يفل الجبرى جيداً عدة مرات ثم يقشر ويدق حتى يلين بثمرط ألا ينعم‎ - ١ 

٠+‏ لط باك يت والقدونسوالرز المدقوق والثوم حى تسكون عجينة متوسطةالليونة 
م - تتبل بالملح والفلفل والكئون وتشكل أصابع ْم تنبل الأصابع بالدقيق ٠‏ 


کا 
۽ - تحمر فى الزيت ثم تطبى فى مقدار من الدمعة ( صفحة ٠)٩٩‏ 
رابعا للثى 
راع الحناسة فرزة الطريئ: هى : الشال . البيس . قشر البياض . البيساض ٠‏ 
البلطى ٠‏ الفاروس ٠‏ البورى . الدئيس ٠‏ السردين 
اط , 
١‏ - يجيز السمك على حسب نوعه ويحفف جيداً ثم يقبل . 
۴ - يدهن بادة دهنية ثم يشوى » أو يغطى بالدقيق أو بالردة ويشوى . 
*- يقدم ساخنا أو بارداً يجمل بالليمون والمقدونس والزبد بالليمون . 
تختلف المدة المقررة باختلاف حجم السمك ٠‏ 
شى السك على الطر ية الشرقية 


١‏ - ينظف السمك ويجبز : وبعض الانواع تشوى بدون تنظيف » وهذه الطريقة 
شائعة وخصوصا عند آهل السواحل . 

۲ - يتل السمك بالملح والثوم والكون » أو يتيل باللح والفلفل وجوزة الطيب 
وعصير الليمون وقليل من الزيت » أو يترك بدون تيل . 

. توضع الصفيحة المعدة للثى على النار حتى تسخن‎ - ٣ 

4 - يغطى السمك بالردة أو ترك بدون تغطية »كا فى بعض أنواع السمك كالسردين 

أو السمن قبل الثىءكم فى القراميط . 

. يشوى السمك ويقلب على الوجبين‎ - ٠ 

ل السمك وهو ساخن أى عقب الثى مباشرة بإحدى الطرق الانية : 

(1) يرش باللح كاف السردين و الأساك الدمعة . 

ی يل هلكا داح (-) يتبل فى الخلطة الانية أو تقدم ممه 

يسحق الثوم ويضاف إليه الملح والىكون د تمزج المقادير بالخل حى تتتكورن. 

صلصة خفيفه نوعا ٠‏ 


المشوى + أو يد 


غ7 
- يؤكل السمك بارداً أو ساخاً ويجمل بالليمون وااقدوفس . 
ملحوظة : المدة المقررة الى تختاف على حسب حجم السمك أو تخانة قطعه 
0 شى السمك على الطريقة الأفرئجية 
لطر : 


١‏ - يجبز السدك على <سب نوعه وقد 


ك صحيحا أو يقطع قطما غليظة لا تريدعلى 
١!‏ بوصة» تجفف القطع جيداً تملح ٠‏ 
؟_تدهن جيدآ بمن أو زيت أو تغطى بالدقيق ابل ( ملمقة حكبيرة 
و ملعقة شاى من ملح وقليل من الفلفل ) بعد دهنما جيداً بالادة الدهنية ٠‏ 
+ - تشوى على الوجرين أو تشوى بعد الدهن مباشرة مدة م دقائق ثم بعاد دهنها ثانبا 
وتغطى بفتات الخيز ويتمم الثى ( ويأخذ حو الى ه دقائق ) ٠‏ 
ع يؤكل السمك ساخنا أو بارداً بعد تجميله بالليمون والمقدو فس وتقدم معه الزبد 
بالليمون والمقدوئس الانىءقادرها : 
. ماحقة شای من مقدوة سمفرى . ملعقة شاى عصير ثمون . ماح فلفل 
أبيض ٠‏ قليل من الفلفل الأحمر ٠‏ 
ه - يدعك الزبد وتضاف إليه بقية المقادير وقسطح على طبق وتترك حى تبره ٠‏ 
+ عند الطلب فقظع مستديرات وتوضع فوق السمك . 
خامسا- طبى السمك فى الفرن 
وتطبق هذه الطريقة على جميع أنواع السمك تقرياً » غير أنه لا يستحسن أستعاها 
للسمك الزيتى . ولطبى السمك ف الفرن ثلاث طرق : 
١‏ الطبى البسيط يوضع السمك صحيحا ٠‏ 
+ يحثى السك أولا ثم يخطى بالدقيق ثم البيض والبقسماط ويطبى ٠‏ 
- يتبل السمك ثم يرش على السطح فنات الخبز ويطبى . 
قواعد الطبى فى الفرن 
١‏ - بنظف السمك و يجيز ثم يجفف جيدآ ويغطى بإحدى الأغطية السابقة فرقم 


ی 


م - 


ورقم م على حسب الصنف . يوضع فى طبق فرن أو صبلية بها مادة دهئية ٠‏ 

۴ - يزج فى فرن متوسط الحرارة ويغطى بالمادة الدهنية آنا فآنا فى أثناء الطهى » 
ويصئ من المادة الدهنية قبل تقدمه ٠‏ 

+ - يغطى السمك الصغير أو الرقيق الأنسجة بورقة مدهونة قبل وضعه فى الفرن 
وتاف الشرائح على شكل أسطوانة . 

۽ - المدة المقررة لطبى السمك فى الفرن تتاف بحسب حجم المك وتكون حوالى 
٠١ -‏ دقائق لكل م كيلو ود ٠١‏ دقائق زيادة . 

ه- يقدم على حدة و يحمل بالليمرن والمقدونس أو مع صلصة الأنشوجة ( ص 10) 
وتستعمل أنواع السمك المستعملة فى السك ( ص 11 ) . 


سيرك الاعه 


ملء ؟- ٣‏ ملاعق كبيرة عصير ليون 


طرق : 

٠ -تنظف السمكة وتترك صحيحة سليمة‎ ١ 

؟ - تملح بالملح والفلفل و بملء ملعقة من عصير الليمون ٠‏ 

م - تقلى البصلة فى الزبت حتى حمر نوعا » فيضاف إليها الزييب والصنور وتتبل هذه 
الخاطة بلح والفلفل والبهار > وعصير الليمون الباق . 

۽ - تحثى السمكة مخاطة الزييب و تخلط وتوضع فى صينية مع قليل من الزيت وتغطى 
بورقة مدهو نة فى فرن متوسط الحرارة وتثرك حى تنضج ٠‏ 

ه- يفك الخيط باحتراس وتصنى السمكة من الزيت > وقوضع فى صحن مستطيل ٠‏ 

٠ تجمل بالليمون والمقدونس و بالجزء المتبق من خاطة الزيب‎ - ٦ 


- ۹ = 
مك بالعصاج والصنور 
اريس : 
سمکة رن كيلو | ملعقتان كبيرتان من الصنور 
+ کیلو عصاج ( ص ۱٤۹‏ )- توابل | ملعقة حلو من مقدونس مفرى 
ررر ت : كالاولى ويستبدل بخلطة الصنور خلطة اامصاج بالصنو.. والقدوفس ٠‏ 
صيلية السمك بالزيت والليمون 


» يحبر السمك ويرك صحيحا وبملح بلملح والفلفل والكون وعصير الليمون‎ - ١ 
وقد يوضع به قلبل من‎ 
قليل من الزيت وكية من عصير الليمون على حسب الذوق وقد يوضع معهبضع‎ 
وحدات من الفلفل أو خضر الخريف.‎ 

+ - تغطى الصينية بورقة مدهوقة 


16-1١ (من‎ 


وم . يرص فى صينية مدهونة بالزيت ويصب فوقه 


فى فرن متوسط الحرارة حتى بنضج السمك 


صينية السردين بالزيت والليمون 
ري : شل صينية السمك بازيت والايمون ويستبدل بالسمك السردين ٠‏ 
السمك بالحشو الزائئف 


بویا ر : محكة تزن خ كلو . مقدار من امحشو الزائف ( ص 851) * 


٠ تنظف الستكة وتترك سليمة صحيحة ثم تتبل بالملح والفافل وعصير الليمون‎ - ١ 

؟- تحشى السمكة باحسو الزائف ثم تخلط ٠‏ 

+ تقبل السمتكة من الخارج بالماح والفلفل وعصير الليمونء ثم ترش يقليل من 
الدقيق وتغطى بطبقة من البيض والبقسماط ز قات الخبز) ٠‏ 


5-3-0 
۽ - توضع فى صيلية بها قليل من السمن وتر ج فى فرن متو سط الحرارة مدة لم ساعة 
مع ملاحظة تغطيتها بالسمن آنا فنا( يرف السمن الذى بالصينية باستمال ملعقة ) 
هيفك الخيط وتقدم فى صحن بعد تجميلها بالليمون والقدونس » وتقدم معبا 
صلمة الأشوجة( صفحة بو ) . 
“مك مومى ف الفرن بصلصة الايمون والمقدونس 
المقارير : شر اتح سمك موسى أو قشر ياض » عصير مون » ملح ؛ فلفل » كوب صلصة 
الليمون والمقدونس ( صفحة ۷ ) ٠.‏ 
لطر : 
١‏ - قبل شراتم السمك بالفلفل وعصير الليمرن . 
من الرأس للذيل : على أن 7-كون الجبة المفزوع جلدها للداخل 
ت ب ة6( . 
+ ترص الشرائح الملفوفة فى صينية مدهو نة و تغطى بورقة مدهونة . 
۽ - ترج فى فرن متوسط الحرارة من ۲١ - ٠١‏ دقيقة ٠‏ 
تغرف فى صحن وتغطى بالصلصة ثم تحمل بالليمون والقدونس ٠‏ 


سمك بالبطاطس المشنوى 
القارير : 
عدد ۽ من البطاطس + كيلوجمبر ىلوق ومقشور (صفحة١٠701)‏ 
كوب صلصة الباثميل ( صفحة ٦ ) ۷١‏ ملاعق كير مسطحة جبنهروى ميشورة 
عدد ۽ شرائح سمك موسى أوقشر بياض | ١-+‏ كوب خلاصة أوماء أو لبن 
ملح فلفل = عصير ليون قليل من البقسماط 
لطر يقة : 


. يطبى البطاطس فى الفرن بقشرة » ثم يفود و يغزع جزء كبير من مه‎ - ١ 
يتبل السمك بالليمون وال لح واافلفل » وتلف الشرات من الرأس للذيل » على‎ - ٣ 


= 


أن تكون الجبة المأذوع جلدها داخل اللفة ٠‏ وتثوت كالسابق بالخله . 
- يوضع السمك فى صينية مدهو نة ويصب عليه بهريز امك أو اللبن أو المماء 
ثم بغطى السمك بورقة مدهونة ؛ وي.ج فى فرن متوسط الحرارة مدة .+ ساعة 
۽ تملا البطاطس المقورة بطبقات متبادلة من الصاصة والجين ؛ ويوضع أعلى كل| 
واحد قطعة سمك ملفوفة وتحمل بقطعة مقدونس . 
ه - يوضع البطاطس فى صحن مفر وش بفوطة مطوية ويقدم ساخنا . 
سمك موسى فى الفرن بصاصة المابونيز 


القارم: 
كيلو سمك موسى مقطع شرائح م كوب صلصة ماي ونيز ( صفحة )۸١‏ 
عصير لون ملح فلفل خيار مخلل رفيع - طاطم 
عجينة ضلع امجيرى ( صفحة 561 ) خيار أخضر ( للتجميل) 
طرق ` 


٠ تتبل شرائح السمك بعصير الليمون والملح والفلفل‎ - ١ 

؟ - تحثىكل شرعة بخايط ضاع السمك وتلف من الرأس للذيل وآثبت ٠‏ 

+ - توضع فى صينية مدهونة ويصب عايها ليل من الماءأو اريز أو اللبن . 

۽ - ترج فى فرن متوسط الحرادة مع تغطيتها بورق مدهون وتترك حى يننج 
السك يبرد السمك ويرص على فرشه من الس 0 
لخبار إنخال المقطم رفيعا والطاطم والخيار 


الفارير : 

+ كلو سمك ناضج خال من الشوك 1 

كر بماصةطياطم (صف-ةوه)ملح لفل | تسخن فى وعاء ولا بها القالب 
+كيلو بطاطس ناض جمهروسمع (صفار)بيضة 

١‏ ملمقةكبيرة من لين - ملح- فلفل | بطاطى يوديه لكيرة اقاب 


و 


الطر يف 
١‏ - يدهن قالب غير منقوش بالسمن الدافىء ثم يكسى بطبقة من البق 
۲ - يبطن هذا القالب ( القاع والجدران ) بطةة من البطاطس 
ثم يدهن بالبيض المر بوب ٠‏ بز ج القالب فى فرن حار مدة ل ساعة . 
- ينزح البطاطس من القالب باحتراس ويوضع على صحن مفروش بورق دقنلا ٠‏ 
۽ - بلا فراغ قالب البطاطس لبط السمك والصاصة الساخنة ٠‏ 
ه - يبحمل القالب بالمقدوذس والليمون أو بوحدات من البطاطس البيودية . 


بة انها بوصة 


يودج الىمك 
القادير : 
+ كلو مك ناضج مبروس | وكوب صاصة بيضاء ( صفحة 4 ) 
خ كيلو بطاطس ناض ٠‏ قیزۆتن ملح فلفل 
الطريقة * 


ا تمزج جميع المقادير بعضما بيعض و تتبل‌جیدا . 

۴ - يدهن قالب غير منقوش بالسمن الدافء نم يرش بالبقسماط . 

+ هلا القالب بالخايط ويغطى بالورق المدهون . 

فى فرن متوسط الحرارة مدة م ساعة . 

ه ‏ بقلب من القالب ويصب حوله صلصة الطماطم (صمه ) ويحمل بالمقدونس » 
السمك فى الاصداق 

القارير, + كيلو سك لك ناضج خال من الشوك ‏ كوب صلصة الجبن (صفحة +) ملح 

فلفل = بقسباط م 


طرق 
١‏ - تدهن الحارات الصدفية بال من » ثم تملا بطبقات من السمك والصلصة » على 


أن تكون الطبقة السطحية من الصاصة . 


قطعة صغيرة من الزبد على كل 0 


م تحمل الحارات 'بالليمون والمقدونس وتقدم على صحز 
أو ورق الدتلا . 
سمك فى الفرن بصلصة الطياطم 


بقوطة عطوية 


المقار ير 

0 نصف مةدار صلصة بيضاء ثخينة(ص14) 
5 غاة ا فلفز - قليل من الاون الآخر 
عدد ۲ طاطم مصفاة | ملح - فلفل- قليل من الاون 


. ينظف السمك ويقطع حلقات سمك +1 بودة متتبل بالملح واافلفل‎ - ١ 
علي كل حلقة سمك قطعة زبد صذيرة؛ ثم يغطى بورقة‎ 


برص فى صيلية ويوض 
مدهونة . يزج فى فرن متوسط الحرادة ويرك حى ينضج . 
م تضاف الطماطم المصفاة والائل المتخلف ف الدينية بد طبى اسمك إلى 
الصلصة البيضاء . 
ه - برص السمك فى صحن و بغطی بالصلصه ثم يرش بالمقدونس المفرى ٠‏ 
سمك على الطريقة الإيطالية 
القارير : 
م كيلو سمك ناضج ملعقة كبيرة زبد 98 
و ملاع قكبيرة مسطحة جين روى ميدور | + كيلو متكرونة م اوقة 
الطريةة : 7 7 
١‏ - ينوع جلد وشوك السمك ويقطع قطما صغيرة مناسبة ثم يتبل بالملح والفافل 
ب - يدهن طبق فرن بالسمن دهناجيب دا ء ثم با بطبقات متبادلة من السك 
وا معكرونة واجين الروى ٠‏ 


3110-5 


3 يوضع على السطح الزبد لمقطع قطما صغيرة 5 ويج فى فرن حار مدة .م دقيقة. 
۽ - تقدم ممه صلصة الطاطم ( صفحة لم ) 
مف ة الك ارين 


المقارير : مثل كفتة ال.مك ( صفحة ۲٢۹‏ ) . 


السمن الدافىء » ثم تغطي بطبقة من البقسماط اليش 


؟ - توضع | الصينية العدة ويساوى سطحبا ويدهن الوجه باليش . ” 
ع تخهز فى فرن «توسط الحرارة حى حمر الوجه تقلب وتقدم فى صحن مستدير 
سمك موسى بالصلصة 
القارير : 
۾ کیلو عك موسی + كلو بطاطس بیوریه ( ص ۲۸۲) 
ملح فلفل ‏ مون +كيلو بازلاء بیوریه ( ص .71 ) 
مقدارمن صاعةهو لندية رقم ۴( ص ۸۴) کیلو جمبرى مسلوق (ص 71١‏ ) 


الأريقة : 


0 قبل شرائح السمك بالملح والملفل وعصير الليمون . 

. بقليل من الصلصة اله ولندية‎ EE 

٣‏ توسط د شرائح السمك ويوضع عليبا طبقة من اجبریالمعد وقطوى ثلاث طيات 

٤‏ - يوضع السمك المطوى على صيلية مدهوئة ES‏ ويغطى 
بررقة مدهو نة . .اج فى فرن متو سط الحرارة مدة ۲١ - ٠١‏ دقيقة 

ه - تعمل فرشة من بيوريه البازلاء والبطاطس 

5 - رفع السمك من الصيلية ويصنى جيدا ورتب على القرشة السابقة . 

۷ - يغطى السمك بالمقدار الباتى من الصلصة الحو لندية ويحمل بوردات منبيوديه 
البطاطس والبازلاء وبعض من امجيرى المقشر . 


۲ 


)حر طې) 


نس 
سمك بالطحينة ( دقم ١‏ ) 
المغارير : 
كيلو ك . لرن حل | ل فجان شاى طحينة يضاء | م فنجان زيت - ملح 
حوالى + كيلو بصل مفرى | عددع فصوص ثوم مفری | فلفل أبيض 
الطريقة * 
١‏ ينظف السمك ويغسل وبقطع جزلا وينزع شوک . 
۲ - يقدح الزبت و يشوح فيه السمك ورفع . 
+ يحمر البصل المفرى فى الزبت المنخلف حتى يحمر اونه فيرفع من على الثار ٠‏ 
۽ - تخفق الطحينة بقليل من الماء ويضاف إليها الليمون أو الخل والملح والفلفل . 
ه تضاف الطحينة للإصل الحمر وتقلب معه جيداً وترفع على نار هادئة مدة ودقائق 
+-يرص السمك فى صبنية أو صحن فرن وتصب فرقه صاصة الطحيئة . 
فى فرن متوسط الحرارة حتى ينضح ٠‏ 
م فى صحنه أو يذرف فى صحن ويحمل باليمرن والقدونس ٠‏ 
سمك بالطحينة ( رقم ۲ ) 


ا ا 
1-۸ 


القارير أ 
كيلوسمك كيلو بصل | ملح ؛ فلفل ؛ عصير امون a a‏ 
١+‏ كرب ماءء کون ملعقتا نکیر تانزيت فر نساوى | حوالى + كياوطحينةبيضاء 


ينظف السمكوبقطع جزلا وينزع اكوك و يتبل بالملح والفلفل والكنونوعصير 
الليمون . تعمل خلاصة السمك من عظم السمك وقطعة الكرض وقطعة البصل 
والماء وتفل على النارمدة ٠١‏ دقائق ثم تصن ٠‏ 1 
؟- يقطع البصل حلقات رفيعة جدا ويشوح فى الزيت حى يصفرلونه فقطم يوضع 
فى صحن فرن أو صينية ويرص فوقه السمك المتبل ٠‏ 
قف بالهرير وتتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون أو الخل . 
فى فرن متوسط الحرادة حى يتم نض جالسمك 


1 


حمك بالطحينة ( زرقمم) 


لار ): 
+ ك مك بودى أو قارو س| ٣ملاعتق‏ كبيرة عصاج ٣»‏ ملعقة صنوبر| ملعقتا نكبير تان زیت 
إقجان شاىمتو سط طحينة | ملعقة كيرة خل عنب أبيض ملحءقافلعصير لیو نه 


+ کیلو بصل مفرى ناعم | + رأسثرم صغيرة مفرى 
الطريفة : 

تعمل صلصة الطحينة كالاتى : 

. يقدح الزيت ويحمر فيه البصل المفرى ناعماً حى يصير لونه وردياً‎ - ١ 

؟ - يضاف الل البصل و بقلب على النار حى تص البصل مقدار الخال ثم يضاف 
م فقجان شاى ماء ويقاب أيضاً حى ينضج البصل ويتبل . 

٣‏ - رقع من على انار وتضاف الطحبنة مع التقليب ويضاف إليها مقدار من الماء 
إذا احتاج الأمر حى تصير فى مك ساطة الطحينة . 

۽ - يضاف للصاصة : الليمون والملح والفلفل ثم يضاف نصف مقدار العصاج . 

ه- إعداد السمك السمكة وتترك صحيحة وتتبل وتحشى بالعصاج والصنوير 
المضاف إليه قليل من الصلصة » توضع السمكة فى الصيلية أو فى حن فرن 
وتغطى بالصلصة » تطبى فى فرن متوسط حت تنضج وتقدم إما فى صحنالفرن 
الخاص أو تغرف فى صحن وبصب ولا ( الصاصة)؛ تجمل بالمقدوئسن 
وحلقات الليمون . 

سادسا ‏ الطبى على البخار 


مىك على البخار 


الطرغة : 
١‏ - بتبل السمك على حسب ااطلب ووضع فى صحن مدهون » ويغطى بصحن 
آخر مدهرن. 


1ع - 
۲ - يطبى على البخار بين الطبقين مدة ج ماعة 
م - يقدم فى الصحن الذى طبى فيه وبمل بالليمون والمقدونس ٠‏ 
قالب السمك ( رقم Fish Orem ) ١‏ 
امفارير ' 


و - يضاق قات الخبزوالين إلى الزبد وتقلب على نار هادئة حت يصيرالخليط غليظاً 

۲ ينظف السمك ويغسل ثم ينزح الجلد والشوك ويوزن ٠‏ 

ع - يقرى السمك اعا و ب فى إلى الصلصة ثم يدق الجيع فى هاون دق جيداً ٠‏ 

۽ - بر الخليط خلال منخل ساك نظيف . يتبل الخليط بالل والفلفل ثم تناف 
الكرعة وياض البيض الخفوق ٠‏ 

ه - يصب ف القالب المدهون ویغطی بورق مدهون ٠‏ 

+ - يطبى على البخار مدة ‏ أو ع ساعة . 

۷ - بقاب فى صحن ويحملبالليمون والمقدونس ويمكن تقديمه مع الصلصة البيضاء 


قالب السمك ( رقم , ) 


لغار : 

حوالى !كيلو لحم سمك ياض | کوب كرية ملعقة كبيرة زيد 
بيضتان مخفو قتان د كوبمنخلاصة السمك قليل من عصير الليمون 
ملعقة كيرة دقيق (صفحة )۲٤۲‏ ملح - ظفل أييض 


الطريقز 
١‏ - تعمل صاصة بيضاء بالزيد والدقيق وخلاصة السمك وتغلى جيداً . 


هعس 
٣‏ - يفرى لحم السمك ويدق ويمرر خلال منخل سلك »م مخلط بالصلصة وباق 
المقادير ويتبل اجيع بالملح والفلفل وعصير الليمون ويصب فى قالب مدهون ٠‏ 
- بغطى القالب بورقة مدهونة ويطبى على البخار مدة + ساعه 
؛ - بقلب من القالب ويغطى بالصلصة البيضاء (ص56)» أو الباثميل 
(ص١۷)‏ أو الصلصة البيضاء بالليمون »)٠۸(‏ حمل القالب بالمقدونس والليمون . 
بودتج السك (رقم١)‏ 
القارم : 


حوالى ۽ كيلو سنك ناضج 


؟ ملعقة كبيرة من فتات خين 


أو ملعقة كبيرة صاصة 
اليموذوالمقدونس 


بيضتان» ملح : فلفل أيض 
؟ ملعقة كيرة من صلصة 


+ ماعقةكبيرة من زبد سائح | الأنشوجة )٠۸(‏ (صمه) 
الطريقةة 
١‏ يقطع السمك قطعآ » مرج جميع المقادر بعضها ببعض مزجا جيدا وتقبل . 


۲ - توضعفى قالب مدهونثم تغطى بورقة مدهونة؛ تطبى على البخار مدة فص ساعة 
+- تقلب من القالب على صحن . ثم تغطى بصاصة الأنشوجة أو الصلصة البيضاء 
بالليمون والمقدونس . يمل بالليمون والمقدونس . 
يودج السمك رقم (r‏ 
القاريم : 
+ كلو سمك ناضج | ملعقةشاىمنمقدو نس مفرى 
ملعقة زبد سائح | كو ب صاصة طاطم (للتقديم) 
ب كوب لبن ملم ملاعؤكبيرة فنات خيز | ملح » فلفل أبيض 
اللويفة: 75 
١‏ - يقطع السمك قطءاً صغيرة ثم خلط باق المقادر الجافة . 
؟- يعجن باللبن والبيض وال نشوجة والزبد ٠‏ 


| بيضتان 
ملعقة حاو روح الأنشوجة 


= 
٣‏ - يدهن القالب بالسمن ويرش بفتات الخبز . 
۽ - يصب خليط السمك فى القالب المدهون و ينطى القالب بورقة مدهونة ٠‏ 
ه - يطبى على البخار مدة .+ : .؛ دقيقة » ثم يقلب من القالب ويصب حوله قليل 
من صلصة الطاطم (ص44) و يقدم الباق فى قالب الصاصة الخاص . 


بودج السمك (رقم؟) 


قجان أرر مسلوق | ملح » فلفل أيض 
قليل من عصير الليمون | كوب لبن 
يضة م-لوقة جامدة كوب صاصةطاطم (صم) التقديم 


. بدهن القالب ويحمل قاعه بالييض المسلوق‎ - ١ 


؟- تمزج جميع المقادر الجا ببعض ثم تعجن بالبيض الخفرق والإن حى 
قصير عجينة متوسطة الليونة ٠‏ 

* تصب فى القالب اعد وينطى السطح بورقة مدهونة‎ - ٣ 

۽ - يطبن على البخار مدة ساعة . 

٠ «‏ يقلب من القالب ويحمل باليمورت والمقدونس ويصب حوله قليل من 
صلصة الطاطم . 


